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Tocai friulano 



I fatti e le circostanze storico-giuridiche 
che hanno indotto la Regione Friuli Vene¬ 
zia Giulia ad essere fermamente decisa a 
non rinunciare al diritto dei propri produt¬ 
tori ad utilizzare la denominazione Tocai 
friulano, sono ormai noti. 

Dal punto di vista storico, il tocai friula¬ 
no, che è un vitigno autoctono della zona 
del Collio goriziano, è coltivato in Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia sin da tempi remoti. Molti so¬ 
no i dati storici che lo testimoniano. Fra 
questi, particolarmente rilevante è un do¬ 
cumento originale del 1632, recentemente 
rinvenuto dai Conti Formentini di Gorizia, 
contenente il patto dotale di una nobildon- 
na goriziana, la contessa Aurora Formenti, 
andata in sposa al conte ungherese Adam 
Batthyany, portandosi a seguito, tra l’altro, 
trecento «vitti di toccai». 

Ulteriore conferma del fatto che il Tocai 
friulano trae le sue origini dalla contea di 
Gorizia, è data dalle mappe militari austria¬ 
che del 1763, attualmente custodite presso 
il Kriegsarchiv di Vienna, dove risultano, in 
località Aidussina, il toponimo Tokaier ad 
indicare una collina ed un borgo. 

Ma il legame del Tocai al territorio friu¬ 
lano è documentato anche dalle mappe 
napoleoniche del 1811 che indicano in 
Comune di San Lorenzo Isontino, limitrofo 
a quello di Gorizia, il rio Toccai ed una col¬ 
lina prospiciente il rio, denominata Toccai, 
coltivata a vigneto. Ancora, il sommarione 
allegato al catasto del 1837, nella stessa 
zona, indica 47 proprietari di terre in loca¬ 
lità Toccai, anch’esse coltivate a vigneto. 

Non dimentichiamo, inoltre, che il Tocai 
friulano, era coltivato, unitamente al tokaj 
ungherese, in territori facenti parte di 
un’unica entità politica, quale l’Impero Au¬ 
stro-Ungarico. 

Questi elementi confermano una circo¬ 
stanza molto rilevante, e cioè che i viticol¬ 
tori della nostra regione utilizzano da se¬ 
coli, ed in assoluta buona fede, la denomi¬ 
nazione Tocai friulano. 

A ciò si aggiunga un altro elemento de¬ 
terminante: dal punto di vista organoletti¬ 
co, è assolutamente indiscutibile che il To¬ 
cai friulano si differenzia nettamente dal 
Tokay ungherese, senza alcuna possibilità 


di ingenerare confusione nel consumatore, 
trattandosi il primo di un vino secco da 
pasto ed il secondo di un vino dolce da 
dessert. 

Queste premesse sono importanti alla 
luce della disciplina prevista dalla norma¬ 
tiva internazionale in materia di tutela del¬ 
le omonimie. 

Già con l’Accordo di Madrid del 1891, 
confermato dall’Accordo Trips del 1994, le 
denominazioni omonime, anche tra un 
luogo geografico, come per il tokaj unghe¬ 
rese, ed il nome di un vitigno, come il to- 
caj friulano, sono tutelate a condizioni ben 
precise: l’uso della denominazione deve 
perdurare nel tempo, deve avvenire in per¬ 
fetta buona fede e senza ingenerare nel 
consumatore alcuna confusione. Orbene, 
tutte queste condizioni, nel nostro caso, 
sono state rispettate. 

Tant’è che la Corte di Cassazione italia¬ 
na, nel 1962, ha respinto il ricorso della 
Monimpex, società ungherese per il com¬ 
mercio estero, che pretendeva di veder 
condannati i baroni Economo di Aquileia 
per aver venduto in Italia, nel corso degli 
anni ‘50 e ‘60, vini con la denominazione 
«tocai friulano». Queste le motivazioni: l’u¬ 
tilizzo documentato per lunghissimo pe¬ 
riodo, pacifico ed indisturbato, ha creato 
in capo sia ai produttori italiani, sia a quel¬ 
li ungheresi, un vero e proprio diritto alla 
tutela reciproca della parola Tocai e/o 
Tokai. 

Ma allora, ci si chiede, come mai alla 
Regione Friuli Venezia Giulia viene inibito 
l’uso della denominazione tocai friulano a 
decorrere dal 2007? 

Il divieto, com’è noto, nasce dall’Accor¬ 
do commerciale sulla tutela delle denomi¬ 
nazioni dei vini stipulato tra la Comunità 
Europea e la Repubblica di Ungheria nel 
novembre del 1993. 

L’Accordo presenta delle contraddizioni 
tali, da sollevare molti dubbi sotto il profi¬ 
lo della legittimità. 

Tale documento si compone di tre par¬ 
ti: il testo dell’Accordo, contenete, tra l’al¬ 
tro, la disciplina delle denominazioni omo¬ 
nime, l’Allegato che contiene la lista delle 
denominazioni dei vini protetti, ed il Proto- 
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collo che contiene detta¬ 
gli tecnici. A queste si 
aggiungono una Dichia¬ 
razione congiunta ed il 
testo dello scambio di 
lettere tra le parti con¬ 
traenti. 

Orbene, l’Accordo, 
pur prevedendo la tutela 
delle denominazioni 
omonime nel rispetto dei 
requisiti prima descritti, 
ha accuratamente, e for¬ 
se volutamente, omesso 
di indicare nella lista del¬ 
le denominazioni dei vini 
protetti per il Friuli Vene¬ 
zia Giulia contenuta nel¬ 
l’Allegato all’Accordo 
stesso, il Tocai friulano. 
Nel mentre, viene ripor¬ 
tato il tokaj tra i vini deri¬ 
vanti dalla regione un¬ 
gherese di Tokaj. 

Come è stato autore¬ 
volmente affermato, 
questo è un vero e pro¬ 
prio «falso storico». 


Ma vi è di più: nella 
[ Dichiarazione congiunta 
| le parti rilevano che, al 
| momento dei negoziati, 

[ non erano a conoscenza 
! dell’esistenza di casi di 
i omonimia. Tuttavia, con 
! un’evidente contraddi- 
j zione, nello scambio di 
i lettere allegate all’Accor- 
! do, si deduce che la de- 
| nominazione Tocai friula- 
| no potrà essere legitti- 
! mamente utilizzata dai 
: produttori italiani solo fi- 
j no all’anno 2007. 

Se non vi erano casi di 
j omonimia conosciuti dal- 
! le parti, come mai è stato 
| sancito il divieto all’Italia 
I di utilizzare la denomina- 
I zione Tocai friulano? 

Questi profili di illegit- 
I timità, hanno indotto 
! l’allora Assessore all’A- 
: gricoltura, Giorgio Venier 
| Romano ed il Presidente 
i dell’ERSA, Bruno Augu¬ 


sto Pinat, a sensibilizza¬ 
re il Governo nazionale, 
a suo tempo inerte, al fi¬ 
ne di rimettere in discus¬ 
sione, dinnanzi alla Co¬ 
munità Europea, il pro¬ 
blema del Tocai friulano. 

Grazie al forte impe¬ 
gno delle Autorità regio¬ 
nali, l’attuale Governo si 
è attivato, attraverso il 
Ministero all’Agricoltura 
ed il Ministero degli Affari 
Esteri, sia presso la Co¬ 
munità europea sia nel¬ 
l’ambito dei rapporti bila¬ 
terali Italia-Ungheria, an¬ 
che in vista dell’ingresso 
di quest’ultima nell’Unio¬ 
ne Europea, per veder ri¬ 
conosciuto all’Italia il di¬ 
ritto all’uso della denomi¬ 
nazione tocai friulano an¬ 
che dopo il 2007. 

A seguito degli incon¬ 
tri tenutisi a Budapest, 
ultimo dei quali tra il Pre¬ 
mier Berlusconi ed il 


Premier Orban, sono 
emersi dei margini di 
trattativa che lasciano 
intravedere una possibi¬ 
le soluzione della verten¬ 
za con soddisfazione di 
entrambe le parti. 

La strada è in disce¬ 
sa? Lasciamo agli ad¬ 
detti ai lavori il compito 
di dipanare una matas¬ 
sa, seppur facilmente di¬ 
stricabile sotto il profilo 
giuridico, molto aggrovi¬ 
gliata sotto il profilo di¬ 
plomatico. 

Resta ferma la con¬ 
vinzione che l’uso della 
denominazione tocai 
friulano sia per il Friuli 
Venezia Giulia un vero e 
proprio diritto, derivante 
da un patrimonio storico 
e culturale irrinunciabile, 
così caro ai nostri pro¬ 
duttori e così importante 
per tutta l’economia 
agricola regionale. 


Notizie in breve dall’Ersa 


Due progetti di rilevante importanza applicativa 
per l’agricoltura regionale sono stati recentemente 
adottati dall’ERSA, uno finalizzato all’olivicoltura e 
uno al sostegno delle coltivazioni orticole. 

Gli obiettivi prioritari del progetto a sostegno del¬ 
l’olivicoltura riguardano il controllo e la verifica delle 
caratteristiche vegeto-produttive e qualitative delle 
selezioni di pregio dei biotipi regionali messi a dimo¬ 
ra presso l’ETAS di Cividale del Friuli, per una valu¬ 
tazione relativa ai caratteri agro-bio-carpologici del¬ 
le selezioni. In tutti i presunti cloni individuati si ve¬ 
rificherà la capacità vegetativa al fine di avere utili in¬ 
dicatori inerenti la densità di impianto e le forme di 
allevamento. Ai fini produttivi verrà controllata la 
biologia fiorale e tutte le varie fasi fenologiche fino 
alla maturazione delle drupe. A completamento del 
programma verranno analizzate le caratteristiche 
compositive degli oli estratti a freddo dalle olive rac¬ 
colte in tre periodi diversi nel periodo di maturazione 
delle stesse; sugli oli si controllerà l’acidità, il nume¬ 
ro di parassiti, i polifenoli totali e la composizione oli- 
ca e sterolica. 

A sostegno del comparto orticolo ha avuto inizio 
una collaborazione tra il Servizio della Sperimenta¬ 
zione Agraria dell’ERSA, la CO.PRO.PA di Zoppola e 
il SAASD dell’Amministrazione provinciale di Porde¬ 
none per la valutazione della funzionalità e dell’eco¬ 
nomicità di una macchina per la raccolta delle caro¬ 


te e, contemporaneamente, per la valutazione com¬ 
parata dell’efficacia diserbante tra diversi principi at¬ 
tivi. 

Un terzo progetto, in corso di programmazione, 
riguarda la tartuficoltura. Proseguiranno le già av¬ 
viate indagini sul territorio per l’individuazione delle 
zone tartuficele naturali con la classificazione e la 
caratterizzazione dei tartufi raccolti. Si organizze¬ 
ranno dei corsi specifici per gli addetti alla vigilanza 
e alla formazione (guardie forestali e micologi) e si 
organizzerà la prima mostra regionale sui tartufi. 

Per informazioni rivolgersi al p.a. Ermes Biasizzo 
del Servizio Divulgazione ed Aggiornamento tecnico 
dell’ERSA. 



Macchina per la raccolta delle carote 
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Caseificio Sociale Cooperativo 
di Fontanafredda 

M. Gani - CSA 




Da civiltà agricola a 
civiltà industriale e 
ritorno. Potrebbe essere 
questo il titolo il motto da 
dare al Caseificio Sociale 
Cooperativo di Fontana¬ 
fredda. Sì, perché tutto 
attorno allo stabilimento 
il paesaggio è quello tipi¬ 
co delle zone che hanno 
subito una forte trasfor¬ 
mazione industriale. Ac¬ 
canto alle grandi e medie 
fabbriche di elettrodome¬ 
stici, al lato di una strada 
Pontebbana ormai tra¬ 
sformata in bazar dalle 
mille occasioni, solo 
qualche limitata vestige 
ricorda il passato recen¬ 
te, quando la zona era 
ancora agricola e di agri¬ 
coltura viveva. Ma basta 
allontanarsi un po' dalle 
vie di scorrimento ad alta 
percorrenza e tutto rien¬ 
tra nella sua dimensione 
originale, quella di paese, 
con le sue tradizioni e i 
suoi personaggi che han¬ 
no segnato tratti di sto¬ 
ria. 

Nelle cronache del 
posto si ricorda ancora 


Giovanni Minelli, che ha 
insegnato il mestiere di 
casaro al figlio Raffaele, a 
sua volta per quaranta 
anni l'anima ispiratrice 
del Caseificio Sociale. A 
raccontarlo è il figlio 
Gianni, attuale segretario 
della cooperativa che ne 
ha proseguito l’opera con 
lo stesso entusiasmo e 
competenza. È lui che mi 
conduce a visitare lo sta¬ 
bilimento e mi racconta le 
trasformazioni che ha su¬ 
bito negli anni. 


Caseificio Sociale Cooperativo 
di Fontanafredda 

via Carducci, 7 - 33074 Fontanafredda (PN) 
Telefono 0434 998447/569435; fax 0434 565059 

Anno di costituzione: 1954 Latteria Sociale Turnaria 
Villadolt di Fontanafredda; 

1972 Caseificio Sociale 
Cooperativo di Fontanafredda 

Soci effettivi : 130 

Soci conferenti : 70 

Presidente: Giovanni Zille (dal 1995) 

Vice-presidente: Bravin Stellio 

Sede e Stabilimento: via Carducci, 7 - Fontanafredda 
Punti vendita: spaccio c/o stabilimento 
Dipendenti: 10 + 2 part-time 


Busto 
dedicato al 
primo casaro, 
Raffaele Minelli 


Il caseificio nasce co¬ 
me Latteria Sociale Tur¬ 
naria nella frazione di Vil¬ 
ladolt di Fontanafredda il 
1° gennaio 1954 per vo¬ 
lere di 56 produttori lo¬ 
cali che decidono di rile¬ 
vare una precedente 
struttura privata. La sede 
provvisoria fu posta nel¬ 
l’ex mulino di Villadolt, 
una struttura riadattata. 
Successivamente, verso 
la fine del 1954, viene 
portata a termine la nuo¬ 
va struttura e così inizia 
la «nuova vita» 
della Latte¬ 
ria Sociale 
Turnaria 
di Villa- 
d o I t . 
Con il 
passare 
degli anni 
la strut- 


Sede e stabilimento 
della Latteria Sociale 
Turnaria negli anni 
della fondazione 
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tura iniziale si è andata 
ampliando per sopperire 
alle nuove esigenze lavo¬ 
rative. Le tappe fonda- 
mentali del suo sviluppo 
furono quattro, contrad¬ 
distinte da altrettante 
opere di ampliamento o 
ristrutturazione. Vedia¬ 
mole nel dettaglio. 

Le stalle nel 1954 era¬ 
no piccolissime, produ¬ 
cevano 20-25 I di latte al 
giorno. Nel comune di 
Fontanafredda erano pre¬ 
senti ben 8 latterie turna- 
rie, una per frazione. La 
latteria turnaria di Villadolt 
all’inizio lavora 20-22 q.li 
di latte. Negli anni ‘60 il 
maggior conferente era 
rappresentato dall’azien¬ 
da agricola della Zanussi 
con 4-5 q.li al giorno. Al¬ 
l’inizio degli anni 70 que¬ 
sta azienda cessa la pro¬ 
pria attività e la latteria 
entra in crisi di produzio¬ 
ne. È un primo segnale, 
iniziano delle discussioni 
animate che si concludo¬ 
no il 16 marzo del 1972 
con la trasformazione 
della società da turnaria a 
cooperativa e con l’instal¬ 
lazione di una terza cal¬ 
daia in rame. Da questa 
data c’è un’espansione 
esponenziale. Nell’arco di 
pochi anni tutte le latterie 
della zona confluiscono in 
quella di Villadolt (alla fine 
del processo di aggrega¬ 
zione ben 17 caseifici del 
circondario si fusero in 
quello di Fontanafredda). 
Fu istituito il primo «tra¬ 


sporto del latte» con un 
trattore che faceva il giro 
delle aziende. 

La capacità produttiva 
era di 60 q.li/giorno, ma 
nell’arco di 2 anni le at¬ 
trezzature divennero in¬ 
sufficienti. Fu prospettato 
un secondo piano di svi¬ 
luppo per elevare la ca¬ 
pacità produttiva a 120 
q.li/giorno e tra il 1976 e il 
1978 fu costruita una 
nuova sala di lavorazione 
con un magazzino inter¬ 
rato. Nel 1988 viene co¬ 
struito un nuovo magazzi¬ 
no interrato e la nuova sa¬ 
lamoia portando la poten¬ 
zialità produttiva a 200- 
230 q.li/giorno. Un quarto 
e ultimo intervento di am¬ 
modernamento ha riguar¬ 
dato la messa a norma 
degli impianti. 

La produzione è im¬ 
perniata sul formaggio 
Montasio. Settantamila 
sono le forma prodotte 


annualmente; di queste 
ben cinquantamila ven¬ 
gono marchiate e vendu¬ 
te come DOP. Le altre 
produzioni sono quelle 
solite (burro, ricotta e 
mozzarella - soprattutto 
nel periodo estivo per 
sopperire alle richieste 
delle pizzerie dei centri 
turistici della costa -, lat¬ 
teria fresco o stagionato, 
...). Il fatturato è di circa 3 
milioni di Euro (6 miliardi 
di Lire): la vendita avviene 
prevalentemente presso 
la grande distribuzione 
organizzata (50%), una 
piccola parte (20%) è 
venduta direttamente nel¬ 
lo spaccio aziendale e nei 
negozi alimentari della 
zona. 

Chiedo a Gianni Minel- 
li quali sono i programmi 
per il futuro. E qui emerge 
il suo pragmatismo, che 
significa badare ai risulta¬ 
ti pratici, alla concretezza, 



Sopra e sotto: immagini 
dell’interno della stabilimento 


in altre parole non fare 
mai il passo troppo lungo. 
«Programmi per il futuro - 
dice Minelli - è meglio 
non farli perché il futuro, 
tra quote di produzione e 
problemi di commercializ¬ 
zazione, è troppo incerto. 
Il 60% dei soci produttori 
sono abbastanza giovani 
in grado di produrre in 
modo competitivo e mol¬ 
te di queste aziende pos¬ 
sono ancora crescere; 
tuttavia oggi le strutture 
della cooperativa sono 
adeguate e non si preve¬ 
dono quindi grossi inve¬ 




stimenti in attrezzature. 
La prospettiva è quella di 
puntare tutto sul Monta¬ 
sio perché è l’unico pro¬ 
dotto che caratterizza la 
zona. Per questo sono 
importanti le azioni di 
promozioni condotte dal 
Consorzio Montasio, che 
devono essere sostenute 
dalla Regione e dall’ER- 
SA in quanto i costi di una 
campagna promozionale 
non sono sopportabili dai 
soli privati». Non a caso il 
Presidente della coopera¬ 
tiva, Giovanni Zille, è an¬ 
che l’attuale Presidente 
del Consorzio Montasio: 
ciò rafforza ancor più il 
fatto che a Fontanafredda 
nel Montasio si crede e su 
di esso si investe con de¬ 
cisione. 

La forza degli Ammini¬ 
stratori del caseificio di 
Fontanafredda è stata 
quella d’avere idee sem¬ 
plici e i piedi sempre ben 
ancorati a terra. Su que¬ 
sto substrato si è svilup¬ 
pata la cooperativa. Il ter¬ 
ritorio attorno è cambiato 
con una forte espansione 
industriale, ma si è con¬ 
servata la tradizione del 
buon formaggio, che ogni 
giorno ritorna sulle nostre 
tavole con lo stesso sa¬ 
pore della civiltà agricola 
che l’ha prodotto. 
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Le malghe della montagna friulana. 
Il massiccio dell’Arvenis 


M. Di Ronco - ERSA 

Foto di G. D’Orlando, C. Franccscatto 



Alle pendici del 
gruppo dell’ Arve- 
nis, sotto i monti Tamai, 
Dauda, Claupa e Arvenis, 
si seguono in circolo una 
serie di malghe, ancora 
attive, che prendono, al¬ 
cune, il nome dai monti 
sovrastanti. L’ambiente, 
caratterizzato da ampi 
pascoli ad anfiteatro, si 
apre progressivamente 
sui panorami della Valle 
del But, della Vaicalda, 
della Val di Lauco, della 
Val Degano, con bella vi¬ 
sta di tutte le cime che 
circondano la Carnia. 
Questa panoramica sulla 
realtà malghiva in zona 
Arvenis inizia proprio dal 
monte Zoncolan, dove il 
volto di un moderno turi¬ 
smo si sposa con l’antica 
consuetudine dell’alpeg¬ 
gio, in un processo che, 
seppure segnato dalla 
crisi che vive l’agricoltura 
di montagna, presenta 
anche aspetti positivi non 
trascurabili. 

Gli stavoli della 
montagna di Sutrio 

Sopra il bosco di Su¬ 
trio, paese ben conosciu¬ 
to della Carnia per i suoi 
abili artigiani del legno, si 
aprono ampi pianori pra¬ 
tivi, costellati di stavoli. 
Fu Enzo Moro, figura po¬ 
litica di primo piano della 
Carnia di ieri che, negli 
anni ’70, intuendo le 
grosse potenzialità di 
questa zona, promosse 

10 sviluppo turistico della 
«Mont di Sudri», creando 

11 polo sciistico dello Zon¬ 
colan che ora tutti cono¬ 


scono. 

Ma prima, la monta¬ 
gna era nota solo a chi vi 
lavorava: le donne per gli 
sfalci estivi, malghesi, 
cacciatori e uccellatori 
che, nella imminenza del¬ 
l’autunno, allestivano 
quegli splendidi «rocui», 
boschetti incantati cui 
tordi, lucherini, ciuffolotti 
e peppole non potevano 
sfuggire. 

Gli stavoli, dove don¬ 
ne e bambini, conclusa 
la fienagione di fondo- 
valle, si trasferivano d’e¬ 
state per i brevi periodi 
dello sfalcio in quota, 
erano funzionali a questa 
necessità. La struttura 
era solitamente dotata 
della stalla, di un vano 
per cucinare e, nel piano 
superiore di un ampio 
spazio per riporre il fieno 
che, finita la breve sta¬ 
gione, veniva portato 
con la «louge» nelle stal¬ 
le di casa. 

Un po’ alla volta, con il 
chiudersi delle stalle in 
paese, questa necessità 
è scomparsa e gli stavoli 
sono diventati «chalet» 
per i fine settimana. Ogni 
anno, però, la gente di 
Sutrio organizza in ago¬ 
sto sui prati dello Zonco¬ 
lan la grande festa «Fa- 
sin la mede», che è un ri¬ 
cordo di quelle stagioni. 

L’abbandono progres¬ 
sivo della pratica dello 
sfalcio in media quota, 
che ha comportato l’a¬ 
vanzare del bosco e la 
perdita, o la trasforma¬ 
zione, di questo interes¬ 
sante patrimonio archi¬ 


tettonico, è un fenomeno 
generale di tutta la mon¬ 
tagna friulana. 

Le malghe, seppure 
molte di esse siano state 
abbandonate, hanno in¬ 
vece ancora vitalità e si¬ 
gnificato nella realtà alpi¬ 
na. 

Così il comparto mal- 
ghivo che si estende tra 
lo Zoncolan e il Tamai, 
l’Arvenis e il Dauda, Ad 
una storia antichissima di 
cui qui racconta il Mae¬ 
stro Domenico Molfetta, 
fa riscontro una realtà ric¬ 
ca di spunti innovativi 
che meritano attenzione, 
nonostante i problemi e 
le contraddizioni che gra¬ 
vano sul settore. 

Integrazione con 
un turismo compatibile 

La già affermata voca¬ 
zione turistica della mon¬ 
tagna di Sutrio per lo sci 
invernale ha richiamato 
l’attenzione di ammini¬ 
stratori e operatori sulla 
valorizzazione delle po¬ 
tenzialità che questa zo¬ 
na può offrire anche nelle 


Legenda: 

1 Amboluzza di sopra 

2 Malga Amboluzza 

3 Malga Clapet 

4 Malga Arvenutis 

5 Malga Arvenis alta 

6 Malga di Claupa 

7 Malghe Agareit 

8 Malga Chias di sotto 

9 Malga Chias di sopra 

10 Malga Meleit 

11 Casera Montutte di Priola 

12 Malga Tamai 

13 Casera Pozòf 

14 Casera Montute di Noiariis 

15 Malga Dauda 

16 Malga Corcia 


altre stagioni, facilitando 
al contempo le condizioni 
di lavoro in malga. 

Sono state così messe 
a punto e, in parte anche 
già realizzate, varie inizia¬ 
tive con la partecipazione 
di tutti i comuni interes¬ 
sati 

Alcune malghe sono 
state pertanto adattate a 
scopo di agriturismo, co¬ 
me fonte integrativa di 
reddito per i conduttori. 
Parallelamente è stata 
migliorata la viabilità e si 
sta lavorando per colle¬ 
gare interamente l’ampio 
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Malghe del Canale di San Pietro 

a cura di Domenico Molfetta 


Il Trecento fu epoca di risveglio e di 
sviluppo anche per la Patria del Friuli. 

Fu in questo periodo che i Patriarchi di 
Aquileia, sovrani di questa terra, per favo¬ 
rire il progresso dei loro sudditi, ma anche 
per incrementare i propri introiti, cercaro¬ 
no di dare un preciso assetto ai beni terri¬ 
toriali del Patriarcato. 

Fra questi beni, in Carnia, c’erano i pa¬ 
scoli alpini (malghe) che, per essere dislo¬ 
cati molto lontano dagli insediamenti 
umani, non erano ancora diventati pos¬ 
sesso di una determinata persona (parti¬ 
colare). 

Del resto, essendo allora la pastorizia 
una delle fonti principali di sussistenza dei 
«poveri carnielli», ogni villa, che poi era un 
comune (Comunità di Villaggio), aspirava 
ad avere a sua disposizione almeno una 
malga per l’alpeggio collettivo degli ani¬ 
mali dei suoi abitanti (vicini). 

Fu così che i Patriarchi, tenendo conto 
anche degli utilizzi comunitari preesisten¬ 
ti, concessero ai Comuni (come bene co¬ 
mune) le malghe, dietro pagamento di 
un’annua retribuzione in formaggio, da 
portarsi nella loro Cantina (Caneva di Tol- 
mezzo). 

Anche tutti i Comuni del Canale di San 
Pietro (valle del But) ebbero la loro, o le lo¬ 
ro malghe: 

Tolmezzo ebbe Chiaula Tumiecina (Tol- 
mezzina); Terzo (frazione di Tolmezzo) eb¬ 
be il Monte Terzo; Zuglio, Chiàs; Cabia e 
Valle Rivalpo, Valmedan e Tersadia; Arta, i 
monti Ludin, Valbertàt ecc.; Piano d’Arta, 
Pramosio; Priola e Nojaris, Agareit e Ta- 
mai; Sutrio, Melèit e il monte di Sutrio; 
Cercivento di Sopra, Vidiseit; Cercivento 
di Sotto, Fondarili (oggi Frondell austria¬ 
ca); Rivo, Skarnitz (ora austriaca); Paluz- 
za, il monte Paularo; Casteons, Valcastel- 
lana; Ligosullo, Dimon ed altre. 


Nel prosieguo del tempo la contribuzio¬ 
ne in natura si trasformò nel corrisponden¬ 
te valore in denaro da versarsi annualmen¬ 
te al Gastaldo di Tolmezzo e, dopo l’avven¬ 
to della Repubblica Veneta (1420), assunse 
l’aspetto di contribuzione livellaria. 

Nel Sei- Settecento quasi tutte le mal¬ 
ghe vennero affrancate ed i Comuni ne di¬ 
vennero proprietari assoluti, 

Poiché le concessioni furono fatte, ini¬ 
zialmente, «ab hominibus», cioè agli abi¬ 
tanti originari delle Ville ad uso collettivo, 
le malghe, dopo lo scioglimento del Con¬ 
sorzio degli abitanti originari (Decreto Na¬ 
poleonico 23 novembre 1806), seguirono 
diversi destini: 

diventarono proprietà unica ed indivisa 
dell’Ente Comune ed ogni eventuale dirit¬ 
to che fosse rimasto al Sovrano venne ri¬ 
nunciato nel 1822 dall’Imperatore d’Au¬ 
stria Francesco II a favore dei Comuni; 

vennero attribuite per caratti ai capifa¬ 
miglia (stabiliti ad una determinata epoca) 
o consorti che spesso si vendettero i ca¬ 
ratti fra di loro; 

venuta meno la gestione collettiva del¬ 
le malghe da parte delle Comunità (in se¬ 
guito allo sviluppo di altre attività econo¬ 
miche) i Comuni diedero le malghe in lo¬ 
cazione ai privati specializzati nel settore 
(malghesi); 

in molti casi i Comuni, bisognosi di de¬ 
naro, cedettero le malghe ai privati col 
patto di recuperarle entro un certo termi¬ 
ne; ma, non potendo assolvere ai propri 
impegni finanziari, si videro spesso co¬ 
stretti alla cessione assoluta. Così molte 
malghe divennero (come lo sono ancora 
oggi) proprietà privata; 

alcune, in base agli usi civici (Legge n. 
1766 del 16/06/1927) derivanti dalle primi¬ 
tive concessioni, sono ancora considerate 
beni delle Ville. 


complesso malghivo al 
suo interno e con il fon- 
dovalle con il tratto che 
congiungerà Casera 
Chias di Sotto (sbocco in 
Val di Lauco) a Casera 
Meleit ed il tratto Tariessa 
(sbocco a Trava) con 
Malga Claupa. 

È altrettanto fertile e 
propositiva la scommes¬ 
sa sulla sentieristica che, 
intervenendo a migliora¬ 
re ed attrezzare opportu¬ 
namente i sentieri già 
esistenti, punta ad un tu¬ 
rismo compatibile con 
l’ambiente e sensibile ai 
valori della natura e degli 


uomini che fanno ancora 
vivere questo territorio. 

Altri interessanti pro¬ 
getti interessano l’elettri¬ 
ficazione di alcune mal¬ 
ghe e la realizzazione di 
acquedotti in grado di 
migliorare la qualità della 
vita e le condizioni di la¬ 
voro e degli operatori e 
anche di supportare le 
nuove attività che si in¬ 
tendono introdurre. 

Le malghe 

Ai piedi del Monte Ta- 
mai, ad un tiro di schioppo 
dalle piste di sci dello 
Zoncolan, c’è la piccola 


Malga Tamai (m. 1594) for¬ 
mata da uno stallone e 
due logge recentemente 
ristrutturate nel rispetto 
della tipologia tradizionale. 
Nella scorsa stagione è 
stata monticata con un ca¬ 
rico di 69 bovini e alcuni 
suini. È possibile acqui¬ 
starvi i prodotti di malga. 

A poca distanza, risa¬ 
lendo alla Sella Zoncolan 
per poi passare sul ver¬ 
sante prospiciente alla 
Vaicalda, c’è Casera 
Pozòf (o Marmoreana), m. 
1602, di proprietà della 
famiglia De Infanti di Ra- 
vascletto. 


Essa è attualmente 
condotta in forma inte¬ 
grata con Casera Tamai, 
ed ha avuto nella scorsa 
estate un carico di 63 bo¬ 
vine, 40 manze e l’im¬ 
mancabile manipolo di 
suini. 

La recente ristruttura¬ 
zione ha esaltato le ca¬ 
ratteristiche tipologiche 
tradizionali del comples¬ 
so architettonico, che si 
sviluppa con andamento 
trapezioidale a cornice 
del «tamer». 

La felice posizione, 
l’ottimo intervento di re¬ 
stauro e le proposte di 
accoglienza fornite co¬ 
niugano positivamente 
l’attività pastorale/zoo¬ 
tecnica con quella agritu¬ 
ristica. 

Da Casera Tamai una 
bella strada che segue le 
pendici del Monte Tamai, 
tra pozze alpine, punto 
obbligato di sosta per le 
vacche al pascolo, mirtil¬ 
ieti e ontani, conduce a 
Malga Agareit (m. 1670). 
Guardando verso il basso 
si può scorgere il piccolo 
pianoro dove c’era un 
tempo Casera Agareit 
Bassa, malga di breve 
passaggio interstagionale. 

Anche Casera Agareit 
è stata recentemente ri- 
strutturata. Ha conserva¬ 
to il suo bel porticato e 
l’assetto interno ed è 
monticata con 34 bovine, 
16 tra manze e vitelli, 1 
pecora, 23 capre e qual¬ 
che suino. Vi si produce 
latte e formaggio che è 
anche possibile acqui¬ 
stare. 

Si stanno predispo¬ 
nendo i lavori per com¬ 
pletare l’adeguamento 
delle logge alle nuove 
esigenze dell’attività pro¬ 
duttiva della malga. 

Meleit (m. 1580), in 
successione, conclude 
questo gruppetto e, nelle 
scorse stagioni è stata 
monticata prevalente¬ 
mente da manze. 

I radicali lavori di ri- 
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strutturazione che l’han¬ 
no recentemente interes¬ 
sata sono finalizzati an¬ 
che all’ attività agrituristi¬ 
ca, in un’ottica di integra¬ 
zione con la vicina realtà 
di Agareit. 

L’impluvio naturale in 
cui sorge la piccola mal¬ 
ga e l’ottima esposizione 
rendono i suoi pascoli 
particolarmente fertili e il 
luogo uno dei più belli di 
queste montagne per il 
visitatore. 

Completano il quadro 
di quella che era la realtà 
malghiva del Comune di 
Sutrio le malghe di Col 
d’Ajer (o Montutte di 
Priola) e Inquagn (o Mon¬ 
tutte di Nojaris). La prima 
è ora ricovero per caccia¬ 
tori ed escursionisti; la 
seconda non è oramai 
che un toponimo e qual¬ 
che rudere, tracce di quel 
passato in cui la zootec¬ 
nia era un momento fon¬ 
damentale della vita eco¬ 
nomica della Carnia. 

Il versante è oramai 
cambiato e si domina da 
qui l’erbosa Val di Lauco, 
costellata di casolari, i 
prati di Curiedi, Navantes 
e Fornas dove è ancora 
presente l’attività zootec¬ 
nica. 

Malga Chias di Sopra 
(m. 1600), in ardita posi¬ 
zione panoramica lungo i 
fianchi del Monte Dauda, 
è ridotta a rudere, ma i 
suoi pascoli sono ancora 
utilizzati dal bestiame 


monticato a Chias di Sot¬ 
to (m. 1303), entrambe 
appartenenti al Comune 
di Zuglio. Il suo carico di 
bovini è di 35 vacche e 8 
capre, la struttura è del ti¬ 
po tradizionale con gli 
edifici disposti a quadri¬ 
latero. È raggiungibile co¬ 
modamente dalla Val di 
Lauco ed è oramai pros¬ 
sima la realizzazione di 
un tratto di strada che la 
congiungerà a Malga Me¬ 
leti. 

Un bel sentiero anula¬ 
re, recentemente risiste¬ 
mato e attrezzato, colle¬ 
ga invece, restando in 
quota, Chias di Sopra 
con Casera Dauda (m. 
1413), anch’essa appar¬ 
tenente al Comune di Zu¬ 
glio, raggiungibile, dal 
basso, direttamente da 
Fielis. 

Ultimamente ne è sta¬ 
ta del tutto completata la 
ristrutturazione e già da 
questa stagione potrà es¬ 
sere nuovamente appal¬ 
tata. 

La sua appartenenza 
ad un territorio ricco di 
storia e archeologia, ba¬ 
sti pensare agli scavi di 
Forum Julii ed alla vetu¬ 
sta Pieve di San Pietro in 
Carnia, può prospettare 
per questa realtà un futu¬ 
ro interessante anche per 
quanto concerne gli 
aspetti agrituristici. 

Sempre sul versante 
sud del Dauda c’è, infine, 
Casera Coree (m. 1246), 


raggiungibile dalla Val di 
Lauco e, più direttamen¬ 
te, da Fusea attraverso 
l’altopiano di Curiedi. 

La malga, di proprietà 
dell’Azienda regionale dei 
Parchi e delle Foreste, è 
condotta funzionalmente 
con Malga Agareit, sfrut¬ 
tando così rotativamente 
le diverse fasi di crescita 
del foraggio. Circondata 
da bei boschi, ricchi di 
funghi delle più varie spe¬ 
cie, è meta tradizionale di 
tante passeggiate da Tol- 
mezzo e dintorni ed è 
possibile acquistarvi i 
prodotti della trasforma¬ 
zione del latte. 

Chiudono il circolo 
delle malghe dell’Arvenis 
le casere Arvenutis e Ar- 
venis con Clapèt e le Am- 
boluzze, per finire con 
Claupa, 

Casera Clapèt, oramai 
in rovina, si raggiunge 
con una deviazione sulla 
destra dalla strada che 
da Lenzone porta ad Ar¬ 
venutis ed Arvenis. Sullo 
stesso versante del mon¬ 
te sono ubicate le casere 
Amboluzza di Sopra (m. 
750) e Malga Amboluzza 
(m. 1256). Amboluzza di 
Sopra, su un bel pianoro, 
ospita ancora un’attività 
zootecnica negli edifici 
rurali che ne formano il 
complesso. Malga Am¬ 
boluzza (Nibuluce) è in 
stato di degrado. Vi mon¬ 
ticava, nelle stagioni in¬ 
termedie, Domenico 
Gressani. 


Ritornando sulla stra¬ 
da, non mancheranno di 
attirare l’attenzione le 
caratteristiche «staipe» 
(fienili) che ne costeggia¬ 
no i bordi e si dissemina¬ 
no nelle radure prative di 
Las Vals, Cjoli ecc.: ad un 
unico vano, sono sorretti 
da due travi curve che si 
incrociano al colmo, tettq 
originario in scandole. È 
una struttura tipica della 
Val Degano, funzionale 
alla conservazione del fo¬ 
raggio. 

Alla sommità del bo¬ 
sco, misto di faggi e abe¬ 
ti, si trova Casera Arve¬ 
nutis, m. 1516, di pro¬ 
prietà del Comune di 
Ovaro; è stata ristruttura¬ 
ta e trasformata in rifugio. 

La strada, seguendo i 
fianchi del monte Claupa 
di Arvenis, porta in breve 
a Casera Arvenis, m. 
1602, monticata nella 
scorsa stagione da una 
ottantina di capi. Fino a 
pochi anni fa era condot¬ 
ta direttamente dal pro¬ 
prietario, Domenio Gres¬ 
sani, figura nota e ap¬ 
prezzata in Carnia per la 
sua abilità professionale 
e la ricchezza umana. Lo 
ricorda, con parole toc¬ 
canti, una piccola targa 
affissa alla porta della 
Casera. 

Tra le due malghe, una 
strada in salita porta in 
pochi minuti a Malga 
Claupa, m. 1634. Il ver¬ 
sante è cambiato e l’am¬ 
pia conca, nella quale la 


Malga Agareit 
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Malga Chias di Sotto 

malga è situata, guarda 
alla Val di Lauco. Accan¬ 
to alla casera, ristruttu¬ 
rata di recente, c’è una 
grande pozza che per¬ 
mette l’abbeveramento 
degli animali, ma presto 
anche questa realtà sarà 
dotata di allacciamento 
all’acquedotto. Il loggio¬ 
ne per il ricovero del be¬ 
stiame si allunga a lato 
della casera, con ele¬ 
gante movimento a se¬ 
micerchio appena ac¬ 
cennato. Il suo carico, 
nella monticazione 2001, 
è stato di 25 capi tra 
vacche e vitelli e una 
trentina di capre. 

Dalla malga si può fa¬ 
cilmente raggiungere la 
cima del Claupa (m. 
1804) per poi ridiscende¬ 
re in Arvenis; il collega¬ 
mento con Casera Aga- 
reit è possibile sulle trac¬ 
ce di una vecchia mulat¬ 
tiera militare della I Guer¬ 
ra Mondiale. Una strada 
in costruzione, che rical¬ 
ca i vecchi sentieri, per¬ 
mette invece di raggiun¬ 
gere la bella conca di 
Tariessa, in comune di 
Lauco, al quale la malga 
appartiene, anche dal 
punto di vista territoriale. 

È una realtà, quella di 
Lauco, che vanta una so¬ 
lida tradizione nel settore 
zootecnico-pastorale, 
ancora fortemente vitale, 
soprattutto nelle frazioni 
di Vinaio e Buttea, e nel¬ 
le borgate alte. Molti tra i 


malghesi ancora attivi 
provengono da questo 
Comune: così i Gressani, 
Piazza, Tomat e Dionisio, 
non sono che alcuni tra 
quelli già incontrati. 

Badesa, Garofula, 
Centula 

Ne abbiamo parlato 
con Luigi Tomat, di Uer- 
pa, borgata del Comune 
di Lauco a m. 1085, do¬ 
ve, oltre alla sua famiglia, 
vivono altre 5-6 persone. 
Grazie alla collaborazio¬ 
ne della moglie, dei due 
figli e delle loro famiglie, 
vi conduce ancora una 
moderna azienda zoo¬ 
tecnica con 40 capi di 
bestiame. 

Le vacche dell’azien¬ 
da hanno tutte bellissimi 
nomi, alcuni della tradi¬ 
zione, chi non ha mai co¬ 
nosciuto una Garofula?, 
alcuni del tutto moderni 
perché chi sceglie il loro 
nome è Mauro, 11 anni, 
che quando torna da 
scuola (a Villa Santina), si 
occupa di loro. 

Luigi Tomat ha fatto 
ben 59 stagioni in malga, 
cominciando da ragazzo, 
per divenire col tempo 
egli stesso conduttore 
autonomo di una malga, 
ovvero malghese. Ruolo, 
questo, di grande re¬ 
sponsabilità, che preve¬ 
deva la stipulazione del 
contratto di affitto con il 
proprietario della malga, 
la raccolta del bestiame 


da monticare, il reperi¬ 
mento del personale,e, 
poi, la gestione del pa¬ 
scolo, spesso anche la 
lavorazione del latte e la 
commercializzazione dei 
prodotti. 

Le malghe delle sue 
stagioni sono state tante: 
Tamai, Tarond, Plumbs, 
Malins, Tarondut, Meleit, 
Chias di Sotto, Tarondon 
e altre ancora fino ad ar¬ 
rivare a Crostis, la malga 
che attualmente viene 
monticata dalla sua fami¬ 
glia. 

«Ma come mai, da 
Uerpa, si andava a mon¬ 
ticare le lontane casere 
di Sauris o Collina?». 

Luigi Tomat, il cui so¬ 
prannome è Stichi, ri¬ 
sponde: «In marzo ci si 
trovava un po’ tutti del 
settore lì da Modesto, di 
lunedì, a Tolmezzo; era 
quello il momento in cui 
si prendevano i contatti 
con le varie parti, con¬ 
trattando su tempi, prez¬ 
zi e condizioni e si deci¬ 
deva per la stagione in 
malga». 

Luigi Tomat ha in 
mente il quadro generale 
di tutte le malghe della 
Carnia, i problemi delle 
situazioni particolari e 
quelli più radicali che in¬ 
vestono il settore, i mec¬ 
canismi attorno ai quali 
ruota questa realtà. 

Gli abbiamo chiesto 
se la professione del 
malghese fosse una spe¬ 
cializzazione familiare, 


considerata la frequenza 
dei suoi compaesani tra i 
conduttori di alpeggi. 
Nella realtà, più che di 
specializzazione familia¬ 
re, si trattava di una vo¬ 
cazione diffusa per forza 
di cose, in quanto da 
Buttea fino a Val di Lau¬ 
co, tra Runcja, Pesmolèt, 
Fuessa, Uerpa, Vàs, Plu- 
gna, Dolaces, Staipa, Ta- 
marins, Cjamp e Tri- 
stcjamps, in ogni casa 
era praticato l’alleva¬ 
mento bovino ed in ogni 
casa c’era un pastore, 
dal «codarul», il ragazzo 
che accudiva le pecore e 
le capre, primo grado 
nella gerarchia dei pasto¬ 
ri, al «fedàr», ovvero ca¬ 
saro, fino al malghese 
vero e proprio. 

Di questa vocazione 
già parlano i prati della 
zona, tenuti come splen¬ 
didi tappeti cangianti in¬ 
sieme con le stagioni. Ne 
danno conferma i nume¬ 
ri: nel comune sono in¬ 
fatti 30 le aziende agrico¬ 
le attive, una nel capo¬ 
luogo, le altre nelle fra¬ 
zioni ma soprattutto nelle 
borgate alte; 400 i capi 
bovini, cui si aggiungono 
ovini e caprini, in una 
realtà che, se va chiu¬ 
dendosi per le aziende 
più piccole, ancora oggi 
può contare su giovani 
imprenditori agricoli che 
credono nel loro lavoro e 
hanno saputo adeguarsi 
alle esigenze attuali. 


Malga Claupa 



NOTIZIARIO ERSA 1-2/2002 


8 




























































Viticoltura ed enologia: 
il sistema vitivinicolo 

Seconda parte 

F. Donati - Dipartimento di Biologia ed Economia Agroindustriale - Università di Udine 



Prima dell’avvento del vigneto specializzato, la vite veniva allevata 
un po' in tutta Italia, «maritata» a piante arboree, con la funzione 
anche di sostegno. Tale forma di allevamento inizia a scomparire a 
partire dagli anni 60 del secolo scorso 


Questo articolo è 
tratto dalla relazione 
tenuta dal prof. Donati 
all’avvio del Corso di 
Laurea in Viticoltura 
ed Enologia con sede 
in Cormons. 

La prima parte è 
stata pubblicata sul 
Notiziario ERSA n° 
6/2001 

Dallo sviluppo 
colturale alla crisi 

Nel secolo appena 
concluso, se si vanno ad 
analizzare ruolo ed evolu¬ 
zione del comparto vitivi¬ 
nicolo si osserva come, 
nei primi decenni, la viti¬ 
coltura di molte zone fos¬ 
se indirizzata soprattutto 
verso la massima resa: 
da essa dipendevano le 
sorti delle aziende e dei 
nuclei agricoli. In origine 
esistevano numerose 
cultivar, non tutte caratte¬ 
rizzate da un’elevata pro¬ 


duttività, anche se ciò as¬ 
sicurava annualmente 
una certa quantità di pro¬ 
dotto. Rispetto ad oggi la 
viticoltura era maggior¬ 
mente condizionata dai 
principali agenti atmosfe¬ 
rici: brinate, piogge, ecc. 
Era quindi più difficile ot¬ 
tenere, nel tempo, produ¬ 
zioni costanti sia sotto 
l’aspetto quantitativo che 
qualitativo. Il progresso 
delle tecniche agricole ha 
permesso di attutire l’ef¬ 
fetto negativo degli agen¬ 
ti esterni sulla produzio¬ 
ne, in particolare per le 
varietà a comportamento 
relativamente uniforme 
nei vari ambienti. Nei 
nuovi impianti l’interesse 
dei viticoltori si è rivolto 
verso un ristretto numero 
di vitigni, caratterizzati da 
una più elevata produtti¬ 
vità e da costanza di resa 
negli anni. Questo ha 
provocato una consisten¬ 
te perdita di patrimonio 


genetico originale ed ha 
profondamente influen¬ 
zato, anche in termini di 
organizzazione del pae¬ 
saggio agrario, le zone di 
pianura e di collina legate 
all’attività vitivinicola. 

Di conseguenza anche 
l’attività vivaistica, l’assi¬ 
stenza tecnica, l’informa¬ 
zione agraria e buona par¬ 
te della ricerca hanno per¬ 
seguito in quegli anni ana¬ 
loghi obiettivi. Le stesse fi¬ 
nalità vennero pure condi¬ 
vise, negli anni ’60-’70 del 
secolo scorso, dai grandi 
organismi associativi che, 
incoraggiati dai rilevanti 
volumi produttivi raggiunti 
nelle principali zone vitico¬ 
le, realizzarono macro- 
strutture di trasformazio¬ 
ne. L’intento principale del 
movimento cooperativo 
era di raggiungere minimi 
costi unitari di trasforma¬ 
zione e di accrescere «il 


potere contrattuale degli 
associati». La gestione 
delle imprese cooperative 
lasciava però pochi spira¬ 
gli ad un’effettiva parteci¬ 
pazione dei soci alle deci¬ 
sioni collettive. 

Tutte queste scelte, 
sia di tipo aziendale sia di 
carattere associativo, 
rientrano ancora in quella 
che può essere definita 
l’economia di prodotto o 
di settore. 

All’interno di tale qua¬ 
dro decisionale i vari atto¬ 
ri si muovevano in sinto¬ 
nia. Il singolo imprendito¬ 
re, assecondato dai servi¬ 
zi di informazione e di as¬ 
sistenza agraria, operava 
secondo il criterio della 
massima produttività, at¬ 
teggiamento che ha por¬ 
tato alla scomparsa delle 
alberate ed alla diffusione 
di sistemi di impianto fitti, 
con conseguente modifi- 


Gli obiettivi della viticoltura sino agli anni 70 del se¬ 
colo scorso 

MASSIMA PRODUZIONE AD ETTARO 

▼ 

MASSIMO RICAVO 

▼ 

MASSIMA EFFICIENZA AZIENDALE 

▼ 

MINIMA DIVERSIFICAZIONE VARIETALE 

T 

SEMPLIFICAZIONE PAESSAGGIO 
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cazione e semplificazione 
del paesaggio agrario. 
L’alberata è scomparsa 
soprattutto per esigenze 
dettate dalla meccanizza¬ 
zione. Essa forniva diver¬ 
se utilità alla famiglia agri¬ 
cola: legname, foglia per i 
bachi da seta o per il be¬ 
stiame da lavoro, ecc. 
Nella viticoltura specializ¬ 
zata, con tutori morti o 
meglio ancora in quella 
predisposta per la raccol¬ 
ta meccanizzata dell’uva, 
i filari devono essere privi 
di emergenze arboree. La 
cooperativa era preoccu¬ 
pata di ridurre essenzial¬ 
mente i costi unitari di tra¬ 
sformazione e di fraziona¬ 
re l’immissione delle par¬ 
tite di vino sul mercato 
con l’obiettivo di raggiun¬ 
gere un certo equilibrio 
tra domanda ed offerta e 
non poneva attenzione al¬ 
la preparazione dei propri 
manager. La ricerca asse¬ 
condava, anzi, spesso in¬ 
coraggiava, le decisioni di 
mera finalità produttivisti¬ 
ca nelle aziende; per que¬ 
sto sono scomparse, nel¬ 
le varie zone viticole, i vi¬ 
tigni meno produttivi, con 
conseguente minor com¬ 
plessità del prodotto fina¬ 
le (es. vini rossi). I respon¬ 
sabili della politica di set¬ 
tore erano ben consci che 
i produttori sono anche 
elettori, confondevano 
perciò giuste ragioni di 
breve periodo (eliminazio¬ 
ne o utilizzo per altri fini 


dei surplus enologici) con 
finalità di lungo termine 
(equilibrio strutturale tra 
domanda ed offerta, pro¬ 
dotti mirati alle preferen¬ 
ze del nuovo consumo, 
ecc.). 

Verso gli anni Settanta 
del secolo scorso, ap¬ 
parve chiaro a molti, so¬ 
prattutto a livello comu¬ 
nitario, che questa situa¬ 
zione non poteva durare 
a lungo, dato che i pro¬ 
blemi di surplus enologi¬ 
co erano ormai divenuti 
strutturali. 

Ridurre il surplus 

Le proposte formulate 
a vari livelli erano per lo 
più indirizzate verso una 
generica razionalizzazio¬ 
ne del quadro esistente, 
piuttosto che ad una sua 
sostanziale modifica. Ad 
esempio, ai produttori 
che reclamavano per il 
basso prezzo delle uve, 
si consigliava di ridurre il 
costo di produzione at¬ 
traverso la meccanizza¬ 
zione colturale, l’adozio¬ 
ne di sistemi razionali di 
impianto e l’irrigazione. 
Sul versante del mercato 
si avanzavano proposte 
per un utilizzo alternativo 
delle uve: succhi di uva, 
mosti concentrati, ecc. 
Proposte in parte tradot¬ 
te in realtà, ma non suffi¬ 
cienti a risolvere, nel lun¬ 
go periodo, i problemi di 
un settore ormai in crisi 
di sovrapproduzione. 


L’eccesso di produzio¬ 
ne vinicola non è però un 
problema odierno. Nel 
1824 l’economista ed 
agronomo Filippo Re scri¬ 
veva infatti: «in molti luo¬ 
ghi d’Italia si fa troppo vi¬ 
no. Bisogna risolversi a 
farne meno per potere 
fabbricarlo con maggiore 
diligenza...... Ma anche 

l’agronomo francese Ra¬ 
spai! (XIX secolo) poneva 
l’accento sulla forte pro¬ 
duzione di vino nel suo 
paese. 

Per ridurre tale surplus 
una delle principali misu¬ 
re è stata quella dell’e¬ 
spianto definitivo. Il reim¬ 
pianto con nuove varietà 
e l’utilizzo di moderni si¬ 
stemi di allevamento 
hanno invece permesso 
una riduzione dei costi di 
produzione. 

Va però rilevato come, 
in alcune zone, i reimpian¬ 
ti si siano tradotti in opera¬ 
zioni per l’incremento pro¬ 
duttivo, soprattutto dove 
si è passati da sistemi viti¬ 
coli a bassa resa, a sistemi 
intensivi, magari irrigui, 
con rese di oltre 200 quin¬ 
tali di uva ad ettaro. A que¬ 
sto riguardo molti ritengo¬ 
no che, in un prossimo fu¬ 
turo, occorra legare la su¬ 
perficie autorizzata a vi¬ 
gneto al suo volume di 
produzione. All’estremo si 
collocano i liberisti, i quali 
chiedono l’abolizione di 
qualsiasi barriera, in quan¬ 
to il prodotto vino ha ormai 
di fronte un mercato mon¬ 
diale, per cui gli attuali vin¬ 
coli, oltre a penalizzare i vi¬ 
ticoltori più preparati, 
creano distorsioni di mer¬ 
cato. 

Si è intervenuti pure, 
nei vari anni, togliendo 
dal mercato l’eccesso di 
offerta, almeno per quan¬ 
to concerneva i vini me¬ 
no pregiati. 

L’espianto dei vigneti 
ha, d’altra parte, creato 
problemi a talune aziende 
cooperative. Molte canti¬ 
ne sociali si sono viste ri¬ 


durre, in modo anche dra¬ 
stico, i flussi di prodotto 
destinato alla vinificazio¬ 
ne, con conseguente in¬ 
nalzamento dei costi fissi 
unitari. Vista la notevole 
rigidità strutturale di que¬ 
sti impianti non è stato fa¬ 
cile diminuire significati¬ 
vamente, al pari delle im¬ 
prese del segmento agri¬ 
colo, i costi medi della tra¬ 
sformazione. 

Verso un’economia del 
«prodotto» servizio 

Paradossalmente, i 
principali difensori di un 
sistema destinato a 
scomparire - cioè la pura 
economia di prodotto - 
sono stati, dagli anni Ot¬ 
tanta sino agli ultimi 
scorci del secolo tra¬ 
scorso, coloro che 
avrebbero dovuto asse¬ 
condarne il cambiamen¬ 
to, cioè i responsabili del 
management cooperati¬ 
vo. 

Va però osservato 
che una repentina ridu¬ 
zione dei quantitativi la¬ 
vorati da parte delle can¬ 
tine sociali avrebbe im¬ 
posto una modificazione 
troppo rapida nella cul¬ 
tura di impresa e nell’as¬ 
setto dei ruoli dirigenzia¬ 
li, cambiamenti non faci¬ 
li da realizzare a breve 
termine. 

Di conseguenza si è 
avuto un rallentamento 
nel processo di evoluzio¬ 
ne del settore vitivinicolo 
verso quella che può es¬ 
sere definita l’economia 
dei prodotto-servizio od 
anche l’economia del si¬ 
stema territoriale. 

Oggi, questo sistema, 
è talmente complesso 
che non bastano le sole 
forze agricole a determi¬ 
narne un cambiamento, 
anche se non mancano 
interessanti esempi di 
aziende che hanno scel¬ 
to, in modo individuale, 
la strada del rinnova¬ 
mento in nome della 
qualità. Qualità che era 
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importante ed apprezza¬ 
ta anche nel seicento, in 
particolare dai nobili e 
dall’emergente classe 
urbana, dedita ai com¬ 
merci e alle libere pro¬ 
fessioni. L’Agostinetti, 
agronomo veneto-friula¬ 
no dell’epoca, scrive:.. 
«Francesco e Giacomo 
Toscani, Nobili della città 
di Treviso, ...hanno una 
delle più stimate caneve 
di vino nero, che si possi 
dire avendolo veduto 
vendere quaranta ducati 
la botte, ma è ben vero 
ch’è vino che non ha pa¬ 
ri in beltà, e bontà, es¬ 
sendo vino reccondino 
(raboso); fatto poi con 
diligenza, e sincerità...». 

Negli ultimi decenni, 
in quasi tutte le aree viti¬ 
cole e soprattutto in 
quelle collinari dove la 
comunicazione dell’im¬ 
magine di qualità riesce 
più agevole, sono spun¬ 
tate imprese piccole o 
medio piccole che tra¬ 
sformano in proprio le 
loro uve. Esse si indiriz¬ 
zano verso scelte di qua¬ 
lità di prodotto e adotta¬ 
no strategie di marketing 
relativamente efficienti, 
pur nei limiti di una di¬ 
mensione aziendale an¬ 
cora ristretta. 

È altresì importante ri¬ 
cordare come, nell’ulti¬ 
mo decennio, il consu¬ 
matore si sia rivolto al 
comparto alimentare 
esprimendo preferenze 
per lo più frutto di infor¬ 
mazioni, di stimoli e di ri¬ 
proposta di modelli 
comportamentali forniti 
continuamente come 
esempio dai mass me¬ 
dia. Lo stesso modello di 
consumo è andato adat¬ 
tandosi sotto la spinta di 
modificazioni di tipo de¬ 
mografico (più anziani e 
meno giovani in partico¬ 
lare) e di struttura della 
società (più donne che 
lavorano e più pasti fuori 
casa, meno pasti tradi¬ 
zionali, famiglie con uno 


o due componenti, ecc.). 
Tutti cambiamenti, avve¬ 
nuti in modo abbastanza 
rapido, che hanno coin¬ 
volto a vari livelli il siste¬ 
ma vino ed in particolare 
i criteri di preferenza dei 
consumatori, le occasio¬ 
ni di consumo nell’arco 
delia giornata o della 
settimana e l’organizza¬ 
zione dell’offerta soprat¬ 
tutto quella al consumo 
finale. 

Se si vanno ad analiz¬ 
zare le diverse modifica¬ 
zioni avvenute e quelle 
ancora in corso circa le 


preferenze dei consuma¬ 
tori, la struttura della so¬ 
cietà e le relazioni tra so¬ 
cietà/cultura/territorio, 
appare evidente come la 
tradizionale economia di 
comparto vitivinicolo, or¬ 
ganizzata solo in base a 
meri criteri di efficienza 
del settore, non possa 
essere più adeguata per 
assicurare un sufficiente 
margine economico e la 
dovuta tranquillità agli 
operatori della filiera. 

Inoltre, l’economia 
della filiera del vino, oltre 
alla tradizionale produ- 


zione-trasformazione-di- 
stribuzione dei prodotti 
enoici, va allargata a li¬ 
vello agroindustriale in 
modo da comprendere 
anche i bottai, i produt¬ 
tori di macchinari e di 
materiale per l’enologia, 
oltre ad una rete di servi¬ 
zi diventata sempre più 
complessa. Tutte queste 
attività concorrono infat¬ 
ti a formare, nei principa¬ 
li distretti vitivinicoli, co¬ 
spicue fette di reddito lo¬ 
cale. 

continua 
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Diecimila è un numero, e come tale 
non dice molto in se’. Fossero lire 
equivarrebbe grosso modo ad una piz¬ 
za, se fossero euro potrebbe valere 
una bella automobile. 

In questo caso, essendo il numero 
di utenti che si sono collegati al sito 
web del Centro Servizi Agrometeorolo¬ 
gici (CSA) dal giorno della sua creazio¬ 
ne, rappresenta una soddisfazione per 
la struttura e per lo staff che ha coordi¬ 
nato la realizzazione del sito. 

Il nuovo sito del CSA è nato il 15 no¬ 
vembre 2000, e 
ha raggiunto 
quota 10.000 vi¬ 
sitatori il 17 gen¬ 
naio 2002, con 
una media di 25 
visitatori al giorni. 

È questo un dato 
di notevole rile¬ 
vanza, conside¬ 
rato la specificità 
degli argomenti 
trattati e la loca¬ 
lizzazione spa¬ 
ziale degli argo¬ 
menti stessi. 

Per chi non 
conoscesse an¬ 
cora il sito del 
Centro 
(www.csa.fvg.it), 
ricordiamo, che 
si possono trovare i dati agrometeorolo¬ 
gici degli ultimi tre giorni, le sommatorie 
termiche, l’evapotraspirazione di riferi¬ 
mento calcolata su 26 stazioni della re¬ 
gione e alcuni parametri climatici. Si 


possono, inoltre, trovare tutti i bollettini 
agrometeorologici, quelli di lotta guida¬ 
ta e i comunicati emessi dal Centro, i 
servizi stagionali, come il servizio d’irri¬ 
gazione guidata (nel periodo estivo) e gli 
avvisi di gelata (in primavera e autunno). 
Nonché sono a disposizione i Notiziari 
ERSA on-line e altre pubblicazioni edite 
dall’ERSA (in formato .pdf). 

Dall’analisi degli utenti (analisi indi¬ 
rizzi IP) e dalla «corrispondenza» via e- 
mail è possibile individuare l’interesse 
per il sito da parte di numerosi uffici 
istituzionali re¬ 
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gionali che si oc¬ 
cupano di tema¬ 
tiche agricole e 
non, e in partico¬ 
lare di studenti 
della facoltà di 
Agraria dell’Uni¬ 
versità di Udine, 
ma anche dall’U¬ 
niversità di Trie¬ 
ste e altri atenei 
italiani e stranie¬ 
ri, in particolare, 
l’università di 
Manchester 
(Gran Bretagna). 
Questa indica¬ 
zione fa capire 
come il sito del 
CSA riesce an¬ 
che a svolgere 
una funzione didattica e di aggiorna¬ 
mento in tempo reale di tematiche 
agrometeorologiche molto sentite dal 
mondo agricolo e accademico. 

M. Centore 
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NOTIZIE 


Bollettino delle 

migrazioni afidiche stagionali 

P.G. Cioccano - Servizio Chimico Agrario c della Certificazione - ERSA 


Presso il Laborato¬ 
rio di Entomologia 
del Servizio Chimico 
Agrario dell’ERSA di Poz- 
zuolo del Friuli, dal 1981, 
mediante una trappola a 
suzione che catura a 12.2 
m d’altezza, vengono re¬ 
gistrate le fluttuazioni 
della densità aerea delle 
popolazioni afidiche pre¬ 
senti nella nostra regione. 

I dati si riferiscono alle 
catture delle forme alate 
degli afidi e sono raccolti 
in una base di dati infor¬ 
matizzata allo scopo di 
costituire serie storiche 
che permettano un ap¬ 
proccio statistico-mate¬ 
matico delle analisi. 

A livello locale, ormai 
da diversi anni, sia attra¬ 
verso la trasmissione ra¬ 
diofonica «Vita nei cam¬ 
pi» che tramite articoli 
pubblicati sul Notiziario 
ERSA, vengono divulgati 
i risultati più interessanti 
degli studi effettuati. 

Queste opportunità di 


contatto, tra chi raccoglie 
le informazioni e coloro 
che necessitano di tali 
dati per adottare le op¬ 
portune strategie di con¬ 
tenimento del danno o di 
lotta contro questi peri¬ 
colosi parassiti delle col¬ 
ture agrarie, sono molto 
utili, ma ovviamente sal¬ 
tuarie e non sempre tem¬ 
pestive nell’informare gli 
imprenditori agricoli. Per 
ovviare a tale lacuna, dal¬ 
lo scorso autunno, il La¬ 
boratorio di Entomologia 
- tramite la collaborazio¬ 
ne con il Centro Servizi 
Agrometeorologici di 
Cervignano del Friuli - ha 
iniziato la pubblicazione 
di un Bollettino settima¬ 
nale sulle catture delle 
specie afidiche dannose 
alle principali colture 
agrarie tramite il Teletext 
di Telefriuli (pag. 328). 

Valore intrinseco 
dei dati 

I dati di cattura regi- 




Metopolophiim d iirliodum U: O 
Rhopalosiphun rnaidis F. O 
Rhopalosiplmn padi L. 5 
Rhopalosiplmm rufiabdoninale S. O 
Schizaphis girami min R . G 
Sitobion auenae F. 3 


Segue - 


Afidi dannosi 
e fenologia dei voli 

Quasi tutte le colture diffuse nella nostra regione 
possono subire danni più o meno gravi da parte de¬ 
gli afidi. I danni provocati possono essere diretti, se 
dovuti a sottrazione di linfa e a deformazioni provo¬ 
cate a foglie, fiori e frutti, oppure indiretti, dovuti cioè 
alla trasmissione e diffusione di patologie virali nelle 
colture. 

Considerati gli scopi di questa nota, ci limiteremo 
a descrivere molto sinteticamente i fenomeni migra¬ 
tori stagionali più significativi nel nostro ambiente, ri¬ 
portando le specie afidiche coinvolte, le colture da 
cui provengono e quelle verso le quali le migrazioni 
sono dirette. 

A inizio primavera, si riscontrano i voli degli afidi 
dei cereali che si diffondono da campo a campo o 
verso le colture a semina primaverile. Poi iniziano i 
voli delle specie che dopo aver trascorso l’inverno 
allo stadio di uovo e formato colonie attere sempre 
più numerose, sui fruttiferi, li abbandonano per 
diffondersi sugli ospiti secondari, tra i quali possia¬ 
mo comprendere quasi tutte le colture ortive coltiva¬ 
te nella nostra Regione. Verso fine Maggio inizio 
Giugno, iniziano le migrazioni dai cereali a semina 
autunnale, prossimi alla maturazione e quindi meno 
appetibili per gli afidi, verso quelli a semina primave¬ 
rile quali ad esempio il mais. 

In agosto si registra solitamente il minimo dei vo¬ 
li. Da metà settembre, inizio ottobre, ricominciano i 
voli dai cereali a semina primaverile, verso quelli a 
semina autunnale, poi quelli dalle ortive e da tutte le 
altre colture verso gli ospiti invernali (fruttiferi e altre 
essenze legnose), sulle quali le varie specie trascor¬ 
rono l’inverno. 


strati indicano la densità 
di afidi alati presenti nel¬ 
l’aria in un certo periodo 
e sono ritenuti affidabili 
per un raggio di 50 km da 
Pozzuolo del Friuli. 

Le fluttuazioni di que¬ 
sta densità, sono dovute 
agli spostamenti delle 
forme alate nello spazio e 
nel tempo. Tali forme, 


compaiono nella biologia 
di quasi tutte le specie di 
afidi per rispondere a 
molteplici bisogni, tra i 
quali uno dei più impor¬ 
tanti, è la necessità di 
trovare in ciascuna sta¬ 
gione l’ospite più adatto 
sul quale nutrirsi e ripro¬ 
dursi. Gli spostamenti 
(che per semplificare 
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chiameremo migrazioni), 
hanno luogo principal¬ 
mente durante la prima¬ 
vera e ad inizio estate, 
per consentire alle varie 
specie di passare dagli 
ospiti invernali (ospiti pri¬ 
mari), a quelli primaverili 
o estivi (ospiti secondari). 

Dalla fine dell’estate 
alla fine dell’autunno, 
hanno luogo invece le mi¬ 
grazioni autunnali, per 
permettere il passaggio 
dagli ospiti estivi a quelli 
invernali. 

Utilizzazione 

dei dati del Bollettino 

Nel Bollettino vengono 
riportate solo le specie 
afidiche che a livello re¬ 
gionale evidenziano pic¬ 
chi stagionali di volo re¬ 
golari e rilevanti e che 
possono essere aggrega¬ 
te in relazione: 

• alle colture su cui 

svolgono in tutto o in 


parte il loro ciclo biolo¬ 
gico; 

• ai danni che possono 
arrecare a tali colture 
(fig. 1). 

Alcune colture econo¬ 
micamente importanti 
quali la soia e la barba- 
bietola da zucchero e il 
girasole, non fanno parte 
di questi gruppi, ma pos¬ 
sono venire anch’esse 
danneggiate da molte 
delle specie di afidi cita¬ 
te. 

I dati che vengono for¬ 
niti, hanno essenzialmen¬ 
te un carattere indicativo, 
descrivono cioè in termini 
relativi, per un determina¬ 
to periodo e per una de¬ 
terminata specie, una 
certa attività di volo che 
viene di volta in volta 
confrontata con quella 
media, rilevata sulla base 
degli anni di controllo 
precedenti. 

Durante la primavera e 


l’autunno l’aggiornamen¬ 
to dei dati avviene a ca¬ 
denza settimanale o bi¬ 
settimanale. Durante il re¬ 
sto dell’anno si provvede, 
se necessario, ad aggior¬ 
namenti specifici per sot¬ 
tolineare casi particolari. 

Per quanto riguarda 
l’esecuzione dei controlli 
da effettuare sulle colture 
in relazione ai dati forniti 
nel Bollettino, vanno fatte 
alcune considerazioni. 

Per gli afidi dei fruttife¬ 
ri i controlli vanno esegui¬ 
ti quando inizia l’attività 
vegetativa della pianta, in 
quanto le segnalazioni di 
inizio dei voli, sono il pri¬ 
mo segnale di abbando¬ 
no della coltura ospite da 
parte di popolazioni dive¬ 
nute troppo numerose. 
Nel caso degli afidi infe¬ 
stanti le colture da orto 
invece, l’inizio dei voli è il 
periodo nel quale vanno 
iniziati i controlli per veri¬ 
ficare il grado di coloniz¬ 
zazione delle colture che 
sono la meta di questi 
voli. Nel nostro ambiente 
mediamente (fig. 2), le 
catture afidiche hanno 
una notevole consistenza 
da metà Marzo a metà 
Dicembre. La velocità del 
vento sopra i 3 metri al 
secondo e la temperatura 
al di sotto di + 11°C, mi¬ 
surati a 10 m dal suolo, 
vengono indicate rispetti¬ 
vamente quali soglie al di 
sopra e al di sotto delle 
quali il volo degli alati vie¬ 
ne impedito. Le catture 
giornaliere a Pozzuolo 
possono variare da 1 a 
oltre 1600 individui e 


Fig. 2 - Media geometrica 
delle catture settimanali nel 
periodol 982-2001 

comprendere da una a 
oltre 60 specie. 

In conclusione, il mo¬ 
nitoraggio delle migrazio¬ 
ni afidiche, in un certo 
territorio fornisce dati di 
indubbia utilità sotto di¬ 
versi aspetti: indica 
quando vi è la necessità 
di iniziare i controlli sulle 
colture; consente un mi¬ 
glioramento sostanziale 
della conoscenza del 
comportamento biologi¬ 
co delle singole specie 
ed infine permette un 
censimento costante del¬ 
la composizione faunisti¬ 
ca finalizzato all’indivi¬ 
duazione di nuove specie 
dannose alle colture 
agrarie del territorio. ■ 



Fig. 3 - Trappola a suzione 
12.2 m di Pozzuolo del Friuli 


Fig. 1 - Specie afidiche dannose e colture infestate 

Specie 

Colture 

Metopolophium dirhodum Walker 

Cereali 

Rhopalosiphum padi L. 

Cereali 

Rhopalosiphum maidis fitch 

Cereali 

Sitobion avenae Fabricius 

Cereali 

Brachycaudus helihrysi Kaltenbach 

Fruttiferi, 

girasole 

Hyalopterus pruni Geoffrey 

Fruttiferi 

Myzus cerasi Fabricius 

Fruttiferi 

Phorodon humuli Schrank 

Fruttiferi 

Rhopalosiphum insertum Walker 

Fruttiferi 

Myzus persicae Sulzer 

Fruttiferi, 

barbabietola 

Dysaphis plantaginea Passerini 

Fruttiferi 

Acyrthosiphum pisum Harris 

Ortive 

Aphis craccivora Koch 

Ortive, soia 

Aphis fabae gr. 

Ortive, 

barbabietola 

Aulacorthum solani Kaltenbach 

Ortive 

Brevicoryne brassicae L. 

Ortive 

Cavariella aegopodii Scopoli 

Ortive 

Hyperomyzus lactucae L. 

Ortive 

Lipaphis erysimi Kaltenbach 

Ortive 

Macrosiphum euphorbiae Thomas 

Ortive 

Myzus persicae Sulzer 

Ortive 

Nasonovia ribisnigri Mosley 

Ortive 

Brachycaudus helihrysi Kaltenbach 

Ortive 
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NOTIZIE 


Il pranzo (bio) 
è servito 

F. Del Zan - ERSA Servizio della Sperimentazione Agraria 


Due miliardi di pasti 
fuori casa l’anno, 
consumati abitualmente 
da un italiano su cinque 
sul posto di lavoro o di stu¬ 
dio. Cifre che, da sole, ren¬ 
dono conto dell’importan- 
za raggiunta dalla ristora¬ 
zione collettiva. 

Vi contribuisce, per un 
quarto, la scuola, che or¬ 
mai somministra oltre tre 
milioni di pasti al giorno. 
Tutto inizia negli anni cin¬ 
quanta, quando fu istituita 
la refezione scolastica, per 
dare assistenza ai meno 
abbienti, integrando il loro 
deficit alimentare. Ricono¬ 
sciuta servizio pubblico 
nel 1974, essa vede accre¬ 
scere la propria importan¬ 
za in parallelo con l’esten¬ 
dersi del tempo trascorso 
a scuola, non solo per 
quanto riguarda gli aspetti 
puramente nutrizionali, ma 
anche quale fattore decisi¬ 
vo per l’educazione ali¬ 
mentare e l’orientamento 
dei consumi. 

Se ne rendono conto 
per primi i genitori, che co¬ 
minciano a reclamare un 
maggior ruolo nelle scelte 
che interessano i propri fi¬ 
gli. Si guarda, in particola¬ 
re, alla possibilità di intro¬ 
durre menu mediterranei, a 
base di prodotti biologici. 

Una delle prime espe¬ 
rienze in Italia proviene dal 
Friuli. Nel 1987, il Comune 
di Moruzzo delegò i geni¬ 
tori a gestire la mensa del¬ 
la scuola materna. Dappri¬ 
ma ci si limitò a frutta e 
verdura biologiche, in se¬ 
guito furono inseriti via via 
altri prodotti per giungere, 
oggi, al 100% di biologico. 

Da allora, queste espe¬ 


rienze si sono moltiplicate, 
tanto nel Friuli Venezia 
Giulia, che nel resto del 
paese. 

La loro diffusione è sta¬ 
ta spesso ostacolata dal 
maggior costo del biologi¬ 
co. Per ovviare a questa 
difficoltà, il Consiglio re¬ 
gionale del Friuli Venezia 
Giulia, nel 2000, ha appro¬ 
vato aH’unanimità la legge 
15, che dispone l’eroga¬ 
zione di contributi ai Co¬ 
muni ed agli enti gestori di 
mense scolastiche ed 
ospedaliere che abbiano 
utilizzato prodotti agricoli 
biologici, tipici o tradizio¬ 
nali. La stessa legge pre¬ 
vede anche il finanziamen¬ 
to di iniziative volte a 
diffondere una corretta 
educazione alimentare. 

Il 12 marzo, a Pordeno¬ 
ne, promosso dall’Asses¬ 
sore regionale all’agricol¬ 
tura, Danilo Narduzzi, si è 
tenuto un convegno, nel 
corso del quale è stata ve¬ 
rificata la situazione delle 
mense biologiche un anno 
dopo l’entrata in vigore 
della legge. 

Il pubblico è intervenu¬ 
to numeroso e vario, se¬ 
gno di un interesse condi¬ 
viso da una vasta rosa di 
categorie: amministratori e 
funzionari di enti locali, 
agricoltori, insegnanti, me¬ 
dici e nutrizionisti, genitori, 
cuochi. 

Il Friuli Venezia Giulia si 
è confermato ai primi posti 
in Italia, per quanto riguar¬ 
da la diffusione delle men¬ 
se biologiche; in rapporto 
alla popolazione residente, 
conquista addirittura il pri¬ 
mato assoluto. 

È auspicabile che il 


mondo agricolo sappia av¬ 
valersi degli spazi che in 
questo modo si sono aper¬ 
ti. Le produzioni biologiche 
regionali, nonostante lo 
sviluppo conosciuto negli 
ultimi anni, non riescono, 
infatti, a soddisfare la do¬ 
manda locale. 


Si perde così un’occa¬ 
sione importante per far 
conoscere, attraverso i 
prodotti, il territorio e le 
tradizioni ad esso collega¬ 
te, e rafforzare la propria 
identità culturale. In altre 
parole, per educare il con¬ 
sumatore di domani. ■ 


Difesa dalle gelate 

Come ben sanno i nostri frutticoitori la gelate da noi 
non è un evento meteorologico frequente come in altre 
zone d’Italia ma non è neppure una avversità rara. 

L’anno scorso la notte di Pasqua solo un provviden¬ 
ziale velo di nuvole ha interrotto una discesa della tempe¬ 
ratura che sicuramente avrebbe provocato danni. Que¬ 
st’anno la notte tra il 23 e 24 marzo il forte abbassamen¬ 
to di temperatura ha provocato danni in molte zone della 
nostra regione specie sulle drupacee. 

Si capisce dunque come sia difficile, anche per il pre¬ 
visore meteorologico più esperto prevedere con esattez¬ 
za il verificarsi di un evento di questo tipo. 

Per risolvere questo problema il Centro Servizi Agro¬ 
meteorologici dell’ERSA, in collaborazione con l’Osserva¬ 
torio Meteo dell’ARPA, ha sviluppato un sistema informa¬ 
tico esperto, capace di migliorare le previsioni di tempe¬ 
ratura minima notturna: A.N.Gela (Algoritmo di Nowca- 
sting delle gelate). A.N.Gela dopo il tramonto, ogni ora, 
confronta le temperature previste con quelle effettivamen¬ 
te misurate dalla rete delle stazioni meteorologiche poste 
sulla nostra pianura. In funzione dello scarto tra tempera¬ 
ture misurate e previste, viene man mano ritoccata la pre¬ 
visione della minima notturna, che in genere si verifica po¬ 
co prima dell’alba. Il sistema tiene conto di eventuali an¬ 
damenti termici anomali attraverso il confronto incrociato 
dei dati di tutte le stazioni meteorologiche della rete. 

Le previsione termiche per 18 località della nostra pia¬ 
nura vengono così rifatte ogni ora e i risultati vengono 
messi in onda sul sistema teletext dell’emittente Telefriuli 
(pag. 375-380) e sul sito internet del CSA (www.csa.fvg.it). 

Il sistema di previsione a breve termine della tempera¬ 
tura minima ha superato la fase sperimentale ed è stato il¬ 
lustrato al Consiglio di Amministrazione del CSA. I consi¬ 
glieri hanno apprezzato molto il lavoro fatto a servizio de¬ 
gli agricoltori del Friuli-Venezia Giulia. Particolarmente 
gradito è stato il fatto che la metodologia sviluppata in 
Regione è stata adottata anche dall’Agenzia Regionale 
per lo Sviluppo dell’Agricoltura della Toscana (ARSIA) che 
ha scelto A.N.Gela come modello per sviluppare un si¬ 
stema per la previsione a breve termine delle gelate. 
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E DIVULGAZIONE 


COLTURE ERBACEE 


M. Snidalo, 

P. Paviotti 

ERSA 

Servizio della 


Rinnovare la tecnica 
di coltivazione del mais 
per migliorare la qualità 
della granella 


sperimentazione 



agraria 


Negli ultimi anni, in 
diverse zone della 
regione, la qualità del 
mais non è stata molto 
buona soprattutto per 
la presenza di funghi 
sulla granella 


ercare di ottenere ogni anno una 
buona qualità di mais, significa go¬ 
vernare al meglio ciò che condizio¬ 
na la qualità stessa, e cercare di evitare i 
condizionamenti negativi che derivano dal¬ 
l’ambiente e dal clima. La scelta varietale, 
una buona tecnica colturale, oltre ad una 
buona essiccazione, sono i fattori basilari 
per ottenere la migliore qualità. 

Il primo passo per difendere la coltura 
da attacchi di crittogame è partire da mate¬ 
riale sano al momento della semina. A que¬ 
sto mirano le cure che sono necessarie nel 
produrre e selezionare i materiali idonei per 
le semine. 

La scelta varietale è tra le più importanti 
operazioni e va effettuata analizzando i ri¬ 
sultati delle prove sperimentali di campo, 
individuando le potenzialità qualitative del¬ 
le varietà e verificando 
le richieste del merca¬ 
to. 

Tra gli aspetti coltu¬ 
rali di notevole impor¬ 
tanza è la concimazio¬ 
ne azotata. Dosi e mo¬ 
menti di somministra¬ 
zione vanno variati in 
relazione alla destina¬ 
zione del cereale e al¬ 
l’ambiente in cui si 
opera. Esagerare con 
l’azoto significa ritar¬ 
dare la maturazione e 
favorire lo sviluppo di 
muffe sulla pianta e 
sulla spiga. 

Alla raccolta biso¬ 
gnerà evitare il più 
possibile lesioni al 
chicco. In post raccol¬ 
ta molta attenzione va 
posta nell’evitare che 
la granella di mais 
umida permanga per 


lungo tempo in cumuli prima dell’essicca¬ 
zione. Nella fase di conservazione vanno 
poi costantemente controllate le tempera¬ 
ture e l’umidità della massa per evitare l’in¬ 
sorgenza di funghi ed insetti. 

Le micotossine 

Negli ultimi anni, la qualità del mais non 
è stata molto buona soprattutto per la pre¬ 
senza di funghi sulla granella. L’attacco e la 
colonizzazione della granella, da parte del¬ 
le muffe, possono avere un risvolto più 
dannoso della semplice invasione dell’o¬ 
spite, con sottrazione ed alterazione dei 
componenti nutritivi. Alcuni funghi, infatti, 
hanno la capacità di produrre, nel corso del 
loro accrescimento, anche diversi metabo- 
liti velenosi chiamati micotossine. 

Le micotossine sono molto stabili e per¬ 
sistono nei prodotti contaminati anche per 
molto tempo dopo la morte del fungo pro¬ 
duttore. Infatti, non sono completamente 
distrutte dai trattamenti usati nelle prepara¬ 
zioni alimentari. Le micotossine possono 
provocare diversi disturbi alla salute, sia 
dell’animale sia dell’uomo, come malattie 
croniche od acute e possono esplicare an¬ 
che azione mutagena e cancerogena. 

I funghi che possono produrre micotos¬ 
sine appartengono ai generi Aspergillus, 
Penicillium, Fusarium e Claviceps. Gli 
Aspergillus ed i Penicillium sono funghi 
molto diffusi e ubiquitari, normalmente sa- 
profiti e degradatori di ogni sorta di mate¬ 
riale organico. I Fusarium hanno una note¬ 
vole importanza come funghi fitopatologici 
ed agenti di marciumi e cancri delle piante. 
Il genere di funghi Claviceps si sviluppa so¬ 
prattutto sugli organi fiorali delle gramina¬ 
cee formando i tipici sclerozi neri. 

Le principali micotossine naturali deriva¬ 
te dall’attività dei funghi sono: anatossine, 
zearalenoni, deossinivalenolo, fumonisine e 
ocratossine. 

Stante la diffusione del mais nelle nostre 
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campagne e l’importanza di ottenere un 
prodotto di buona qualità, negli ultimi 4 an¬ 
ni si è pensato di indagare, con specifiche 
prove, i livelli di micotossine presenti nella 
granella di mais. 

Sono state eseguite diverse prove in tre 
località della regione ponendo a confronto: 

• epoca di semina: in marzo, aprile e 
maggio; 

• concimazione azotata: 170, 260 e 350 
kg/ha di azoto; 

• investimenti: 5,5, 6,5 e 7,5 p/m 2 

• ibridi di mais: classe 300, 400, 500, 600 
e 700; 

• lotta alla piralide: contro la prima e se¬ 
conda generazione con uno o due inter¬ 
venti: 

• raccolta della granella: in settembre, ot¬ 
tobre e novembre. 

Per ogni tesi e località sono stati rilevati 
i dati produttivi, i caratteri morfologici e fi¬ 
siologici, la presenza di muffe sulla pianta e 
sulla spiga. Le analisi delle micotossine so¬ 
no state effettuate, presso il Laboratorio 
della Camera di Commercio a Udine, su 
tutti i campioni di granella prelevati dalle 
parcelle dei campi prova. 

I risultati dell’indagine hanno evidenziato 
che solo molto raramente in Friuli la granel¬ 
la di mais è invasa da micotossine come lo 
zearalenone, il deossinivalenolo, l’ocratos- 
sina e l’aflatossina. Abbastanza frequenti, 
invece, i campioni di granella di mais invasi 
dalla fumonisina. La quantità di fumonisina 
rilevata è risultata assai variabile in base al¬ 
la presenza della piralide, dell’andamento 
climatico, all’agrotecnica ed al momento 
della raccolta. 

Nella tabella 1 sono riportate le indica¬ 
zioni atte ad ottenere della granella di mais 
di qualità. La maggior parte di queste indi¬ 
cazioni è stata inserita anche nei disciplina- 
ri del Piano di Sviluppo Rurale del Friuli Ve¬ 
nezia Giulia, (misura F). 


Tab. 1 - Un contributo 
al miglioramento della 
qualità della granella di 
mais 


Per ottenere ogni anno una buona qualità di mais è 
necessario evitare alla coltura ogni forma di stress ed 
eseguire tutte le operazioni colturali con la massima 
attenzione 


Lotta alla piralide e raccolta anticipata 

Tra i diversi interventi e attenzioni indica¬ 
ti in tabella 1, va ricordato che tutti contri¬ 
buiscono a ridurre la presenza di muffe sul¬ 
la granella di mais, ma due di essi, il con¬ 
trollo della piralide e l’epoca anticipata del¬ 
la raccolta, sono i più efficaci, perché con¬ 
sentono di ottenere un rilevante migliora¬ 
mento della qualità ed una forte riduzione 
della fumonisina sulla granella di mais. 

La piralide è un insetto che riesce a por¬ 
tare a termine nelle nostre zone almeno due 
generazioni. Le larve di questo insetto sono 
in grado di danneggiare la maggior parte 
delle piante di mais e quasi tutte le spighe. 
Le erosioni sul fusto provocano una ridu¬ 
zione della produzione ed un aumento del¬ 
la percentuale di piante spezzate. Le rosu- 


Come migliorare la qualità della granella 

Per un mais di qualità è necessario ridurre ogni forma di stress alle 

piante e limitare lo sviluppo dei parassiti fungini mediante una specifi¬ 
ca tecnica di coltivazione, ovvero: 

1. Evitare la monocoltura: programmare una rotazione badando a non 
far seguire il mais a se stesso 

2. Sfibrare le stoppie: per ridurre la presenza di piralide. 

3. Anticipare le semine: le semine in epoche anticipate danno buoni ri¬ 
sultati in particolare perché consentono di anticipare le raccolte e 
ottenere granella più sana. Seminare al più presto e in ogni caso en¬ 
tro la metà di aprile. 

4. Preferire ibridi precoci o medio-precoci: l'impiego di ibridi medio¬ 
precoci consente di raggiungere livelli produttivi simili ai materiali 
più tardivi, ma permette di accorciare il ciclo e di raccogliere la gra¬ 
nella prima del periodo di piogge autunnali. 

5. Evitare gli investimenti fitti: essi favoriscono condizioni idonee allo 
sviluppo di funghi parassiti e gli stress in genere. Si consiglia quin¬ 
di di ridurre gli investimenti e di non superare le 5,5 piante/m 2 , per i 
mais medio-tardivi, e le 6 piante/m 2 per i mais medio-precoci. 

6. Apportare dosi moderate di azoto: un eccesso della concimazione 
azotata rende la pianta più sensibile agli attacchi parassitari. Si do¬ 
vranno quindi ridurre gli apporti azotati in relazione alla fertilità del 
terreno e comunque non superare le 260 unità/ettaro di azoto. 

7. Ridurre gli stress idrici con adeguate irrigazioni: evitare gli stress, in 
particolare durante la fase di fioritura. Attenzione anche a non ec¬ 
cedere con troppe adacquature. 

8. Controllare la piralide: i maggiori danni sono provocati dalla 2 a ge¬ 
nerazione che si sviluppa dopo la fioritura. Le rosure della piralide 
sono una facile via di accesso per i funghi che danneggiano la qua¬ 
lità della granella. Spesso può risultare utile un trattamento insetti¬ 
cida soprachioma, dopo la fioritura, prestando attenzione a far arri¬ 
vare il prodotto sulla spiga. 

9. Effettuare raccolte tempestive e nel corso delle stesse adottare 
adeguati accorgimenti per evitare al massimo lesioni al chicco. La 
permanenza del mais in campo, con cattive condizioni climatiche, 
causa un rapido deterioramento della qualità. Si dovranno preferire 
quindi raccolte anticipate, possibilmente entro settembre o appena 
si raggiunge un’umidità della granella intorno al 27%. 

10. Consegne programmate negli essiccatoi per evitare i cumuli di gra¬ 
nella umida. 
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Tesi 

Rese 

Piante 

fori 

larve/ 

spighe 


in granella 

spezzate 

spiga 

pianta 

con 


t/ha al 14% 

% 



muffa % 

TESTIMONE 

11,16 

4,3 

3,8 

2,8 

94 

DECISJET 

12,87 

1,6 

1,1 

1,1 

5 

KARATÉ 

12,95 

1,6 

1,1 

0,9 

6 

RELDAN 

11,91 

1,9 

1,3 

1,1 

13 

BACILLUS T. 

11,50 

3,5 

2,6 

1,8 

81 


sviluppo di muffe sulla spiga, inizia allo sta¬ 
dio di maturazione latteo-cerosa, quando si 
comincia la raccolta del trinciato. 

Nella tabella 2 e nel grafico 1 è possibile 
notare la notevole differenza tra le parcelle 
testimoni, non trattate, e quelle difese con 
insetticida. La riduzione della presenza di 
muffe sulla granella è quasi totale quando 
le larve di piralide non invadono la spiga. 

Un contributo importante nel ridurre la 


Tab. 2 - Lotta alla 
piralide con insetticidi. 
Valori medi del 2000 e 
2001. Ibrido di classe 
600 


Grafico 1 - Contributo 
della lotta alla piralide 
nel ridurre la presenza 
di muffe sulla spiga e 
quindi di micotossine 


re sulla spiga favoriscono l’invasione dei 
funghi nei giovani tessuti e quindi un rapido 
deterioramento della qualità con sviluppo 
di pericolose micotossine. 

Nelle aree a maggiore rischio è utile di¬ 
stribuire, con un trampolo, dell'Insetticida 
per il controllo delle larve prima che pene¬ 
trino nella pianta o nella spiga. General¬ 
mente non è necessario intervenire contro 
la prima generazione che si svolge nel me¬ 
se di giugno. È invece utile, di solito, con¬ 
trollare la seconda generazione effettuando 
un intervento in luglio. Per scegliere il gior¬ 
no dell’intervento è necessario controllare 
la data della fioritura femminile osservando 
quando iniziano ad apparire le sete delle 
pannocchie, ed effettuare il trattamento do¬ 
po 6-10 giorni da quella data. Con la barra 
irroratrice è necessario bagnare la chioma 
del mais ma soprattutto le spighe ed inter¬ 
venire nelle ore più fresche della giornata. 

Resta inteso che i trattamenti contro la 
piralide riguarderanno esclusivamente le 
colture destinate a granella. Normalmente 
non è necessario difendere dalla piralide le 
coltivazioni per trinciato integrale poiché, lo 
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Grafico 2 - Presenza di 
fumonisina riscontrata 
in tre località della 
regione FVG al variare 
dell’epoca di raccolta 
della granella. Anni 
2000 e 2001 
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presenza di muffe sul mais, quasi come 
quello del controllo della piralide, è dato 
anche dall’anticipo della raccolta della 
granella. Nel grafico 2 sono riportati i dati 
relativi all’indagine sulla presenza di fumo¬ 
nisina al variare dell’epoca di raccolta. Si 
può osservare che la granella di mais in 
campo viene, con il passare del tempo, 
progressivamente attaccata da muffe che 
producono micotossine. Con un anda¬ 
mento meteorologico autunnale umido, 
piovoso e con temperature miti, lo svilup¬ 
po di muffe e micotossine è favorito mol¬ 
tissimo. Per una granella di qualità è im¬ 
portante quindi raccogliere per tempo e 
non indugiare quando il mais ha raggiunto 
la maturazione fisiologica. 


Un trattamento insetticida 
contro la seconda 
generazione della piralide, 
da effettuare con trampolo 
poco dopo la fioritura, 
consente di ridurre, sulla 
spiga, la presenza di larve 
di piralide e di muffe 
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Fig. 1 - Tecnoclogia 
adottata nella 
caseificazione del 
formaggio di malga 



ecnologia antica 

I formaggi di malga rappresenta¬ 
no alcuni tra i principali prodotti lat¬ 
tiera-caseari della realtà montana del Friuli 
Venezia Giulia. La loro produzione è limita¬ 
ta al periodo estivo, quando i capi bovini 
vengono monticati presso i pascoli d’alta 
quota ed affidati al malgaro che provvede 
alla loro cura ed alla stessa trasformazione 
del latte in formaggio. Si tratta di una atti¬ 
vità produttiva prettamente artigianale che, 
ancora oggi, si avvale di procedure, attrez¬ 
zature ed ambienti tradizionali. La tradizio¬ 
ne, in particolare, prevede che, per quanto 
riguarda la trasformazione in formaggio, sia 
lavorato il latte di vacca della mungitura se¬ 
rale, parzialmente scremato, miscelato con 
il latte intero del mattino successivo. Il latte 



deve essere lavorato crudo e non è previsto 
l’utilizzo di innesti microbici anche se even¬ 
tuali impoverimenti o variazioni della micro¬ 
flora lattea possono talvolta venire com¬ 
pensati dall’impiego di lattoinnesti naturali. 
La coagulazione avviene alla temperatura 
di 32-36 °C con caglio bovino in polvere e 
la lavorazione è condotta all’interno di cal¬ 
daie in rame, che agevolano la trasmissio¬ 
ne di calore e permettono la regolazione ra¬ 
pida della temperatura ai valori prefissati. 
La rottura della cagliata porta ad ottenere 
granuli delle dimensioni di un pisello e la 
successiva cottura arriva a 45-48 °C, tem¬ 
peratura raggiunta in 30-40 minuti riscal¬ 
dando con fuoco diretto alimentato a legna. 
Dopo il deposito sul fondo della caldaia, i 
granuli della cagliata vengono estratti ma¬ 
nualmente con apposite tele e posti in fa¬ 
scere di legno. Le forme vengono pressate 
e lasciate in sosta a temperatura ambiente 
fino al giorno dopo, quando si immergono 
in salina per 24 ore. La stagionatura è con¬ 
dotta in ambienti freschi, su tavole di legno, 
in condizioni tali per cui il prodotto raggiun¬ 
ge un giusto grado di sapidità verso il tren¬ 
tesimo giorno; prolungando opportuna¬ 
mente la maturazione si può ottenere un 
prodotto destinato all’utilizzo come for¬ 
maggio da grattugia. I formaggi che ne de¬ 
rivano raffigurano la forma più antica della 
tradizione casearia friulana e presentano le 
seguenti caratteristiche: forma cilindrica a 
scalzo dritto e facce piane, altezza di 4-6 
cm e diametro medio di 25 cm, crosta liscia 
e abbastanza regolare, pasta di colore pa¬ 
glierino più o meno intenso, con occhi di di¬ 
mensioni prevalentemente irregolari ma 
uniformemente distribuiti. 

Caratteristiche compositive 
ed evoluzione dei processi 
della maturazione 

Il progetto di ricerca «In mont» inserito 
nel campo di applicazione del Documento 
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Unico di Programmazione riferito all’Obiet¬ 
tivo 5b finalizzato alla promozione delle 
aree rurali, ha consentito la raccolta di una 
serie di dati chimico-compositivi ottenuti 
dall’analisi di diversi formaggi di malga pre¬ 
levati nel periodo estivo nell’arco di due an¬ 
ni consecutivi di monticazione. I campioni 
oggetto della sperimentazione, analizzati a 


Fig. 1 - Dislocazione 
delle malghe prese in 
considerazione nel 
corso della 
sperimentazione 



Media 

SD 

CV 

(%) 

Sost. secca (g/100 g formaggio) 

61.27 

2.93 

4.78 

NaCI (g/100 g di sost. secca) 

2.34 

0.56 

24.13 

Grasso (g/100 g di sost. secca) 

51.17 

2.64 

5.17 

Proteine (g/100 g di sost. secca) 

39.20 

2.11 

5.37 

Coeff. Mat. (Nsol/Ntot x 100) 

18.57 

4.14 

22.30 


circa 30 giorni di stagionatura, provenivano 
in particolare da in 11 diverse strutture mal- 
ghive facenti parte della Cooperativa mal- 
ghesi della Carnia, della Val Canale e del 
Canal del Ferro (fig. 1). 

Dall’elaborazione statistica dei singoli 
dati sono stati ricavati i valori medi, le de¬ 
viazioni ed i coefficienti di variazione relati¬ 
vi al contenuto in sostanza secca, sale, 
grasso e proteine ed al coefficiente di ma¬ 
turazione (tab 1). I bassi valori del coeffi¬ 
ciente di variazione consentono di afferma¬ 
re che esiste una buona costanza nei para¬ 
metri analitici considerati. Più precisamen¬ 
te, formaggi provenienti da malghe diverse 
ed analizzati in periodi diversi della stagio¬ 
ne di monticazione presentano caratteristi¬ 
che compositive per lo più simili tra loro e 
ciò rappresenta sicuramente una prima in¬ 
dicazione utile alla tipizzazione di questo 
prodotto. Fa eccezione il dato relativo al 
contenuto in sale che è invece caratterizza¬ 
to da un elevato valore del coefficiente di 
variazione (C.V.=24.49). Con ogni probabi¬ 
lità ciò dipende dalle differenti temperature 


Tab. 1 - Composizione 
media dei formaggi di 
malga. Elaborazione 
statistica ottenuta 
dall'analisi condotta su 
40 forrmaggi 
provenienti da 11 
malghe 


e concentrazioni saline riscontrate nelle sa¬ 
lamoie analizzate nel corso del monitorag¬ 
gio effettuato presso ciascuna struttura 
malghiva (tab. 2). 

Come analisi di controllo del procedere 
dei processi della maturazione del formag¬ 
gio di malga è stata scelta la determinazio¬ 
ne del coefficiente di maturazione, espres¬ 
so dal rapporto percentuale tra l’azoto so¬ 
lubile e l’azoto totale (CM = Nsol/Ntot x 
100). Questo è il parametro comunemente 
usato per i formaggi a pasta dura e semi¬ 
dura e da un’idea della più o meno lenta li¬ 
si proteica. Dalla tabella 1 si può notare co¬ 
me i dati relativi al coefficiente di matura¬ 
zione siano contrassegnati da un’alta varia¬ 
bilità, probabilmente a causa delle fluttua¬ 
zioni nelle temperature dei magazzini di 
stagionatura in funzione delle condizioni 
climatiche esterne. D’altro canto è ben no¬ 
ta l’influenza del parametro temperatura 
sull’evoluzione dei processi proteolitici del¬ 
la maturazione. 

Parametri analitici distintivi 

Nell’opinione comune dei consumatori, 
la peculiarità dei prodotti caseari di malga è 
associata all’ambiente ove le vacche pa¬ 
scolano nutrendosi di sola erba, senza for¬ 
zature alimentari. Se da un certo punto di 
vista questa alimentazione non è corretta 
poiché non consente, in termini di produ¬ 
zione del latte, il miglior utilizzo delle poten¬ 
zialità genetiche di ogni vacca, dall’altro 
potrebbe permettere di ottenere un prodot¬ 
to genuino nel quale è salvaguardata l’in¬ 
fluenza del pascolo sulle caratteristiche 
sensoriali del formaggio. Questo fattore au¬ 
menterebbe di per sé il valore aggiunto dei 
formaggi, ovviando così al ridotto guada¬ 
gno per minor resa di produzione. Poiché la 
composizione del grasso nel latte notoria¬ 
mente risente dell’influenza di fattori am¬ 
bientali ed alimentari, si è pensato che l’ali¬ 
mentazione basata esclusivamente sul pa¬ 
scolo potesse essere evidenziata dal profi- 


Malga 

PH 

T 

(°C) 

NaCI 
g/100 

1 

5.33 

12 

19.7 

2 

5.17 

16 

17.5 

3 

5.50 

18 

19.9 

4 

5.14 

14 

18.7 

5 

4.95 

15 

18.7 

6 

5.65 

14 

16.4 

7 

5.48 

14 

17.5 

8 

5.12 

16 

18.1 

9 

5.16 

16 

21.0 

10 

— 

— 

— 

11 

5.38 

13 

17.5 


Tab. 2 - Caratteristiche 
delle saline prelevate 
nelle 11 diverse malga 
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Cam¬ 

pione 

Formaggio di malga 

Formaggio di pianura 

C16 

C18:1 

C18:1/ 

C16 

C16 

C18:1 

C18:1/ 

C16 

1 

21.19 

39.07 

1.844 

31.61 

24.59 

0.778 

2 

20.66 

33.46 

1.620 

31.02 

23.58 

0.760 

3 

21.40 

39.44 

1.843 

31.99 

24.70 

0.772 

4 

22.80 

42.21 

1.851 

31.61 

24.17 

0.765 

5 

22.13 

36.55 

1.652 

33.02 

24.69 

0.748 

6 

20.67 

40.88 

1.978 

29.62 

24.46 

0.826 

7 

19.80 

42.22 

2.132 

29.86 

25.92 

0.868 

8 

24.40 

33.56 

1.375 

31.75 

24.99 

0.787 

9 

21.93 

41.26 

1.881 

28.90 

26.41 

0.914 

10 

21.80 

35.72 

1.639 

29.64 

25.07 

0.846 

11 

25.48 

28.62 

1.123 

31.16 

23.26 

0.747 

12 

24.48 

28.75 

1.175 

29.87 

25.75 

0.862 

13 

23.08 

29.26 

1.268 

30.01 

25.47 

0.849 

14 

23.74 

31.94 

1.345 

29.22 

25.94 

0.888 

15 

25.49 

31.68 

1.243 

30.45 

26.30 

0.864 

16 

21.54 

31.61 

1.468 

31.01 

26.64 

0.859 

17 

24.19 

32.56 

1.346 

29.93 

26.40 

0.882 

18 

27.43 

30.10 

1.098 

30.72 

24.95 

0.812 

19 

25.35 

31.58 

1.246 

30.19 

27.00 

0.894 

20 

22.50 

30.91 

1.374 

30.39 

25.73 

0.847 

21 

23.83 

33.03 

1.386 

30.64 

24.16 

0.788 

22 

25.57 

30.70 

1.201 

30.37 

25.99 

0.856 

23 

27.75 

32.14 

1.158 

29.84 

25.71 

0.862 

24 

24.42 

34.62 

1.417 

28.71 

25.02 

0.872 

25 

24.65 

29.24 

1.186 

30.15 

26.42 

0.876 

26 

23.30 

31.41 

1.348 

31.99 

25.01 

0.782 

27 

23.46 

30.17 

1.286 




Mean 



1.462 



0.831 

SD 



0.292 



0.050 

CV 



19.98 



6.05 


lo degli acidi grassi della fase lipidica del 
formaggio quando confrontato con lo 
stesso profilo in formaggi similari, prove¬ 
nienti da altri ambienti e da latte prodotto 
in stalle in cui si applicano diete alimenta¬ 
ri diverse. 

Alla luce di questa considerazione sono 
stati valutati in parallelo i profili degli acidi 
grassi dei formaggi di malga e di formaggi 
prodotti da latte di vacche alimentate con 
foraggi falciati in zona collinare o di pianura 
eventualmente integrati con miscele di ce¬ 
reali ed insilati di piante di mais. Di partico¬ 
lare importanza è risultata la determinazio¬ 
ne del rapporto C18:1/C16 che si è dimo¬ 
strato sempre più alto nei formaggi di mal¬ 
ga prodotti con latte di vacche alimentate 
esclusivamente con foraggi verdi (vedi ta¬ 
bella 3 ). Più precisamente i formaggi da 
latte di vacche al pascolo sono risultati es¬ 
sere caratterizzati da un maggior contenu¬ 
to in acidi grassi insaturi e da più bassi li¬ 
velli di acidi grassi saturi. In altre parole, il 
rapporto tra gli acidi grassi insaturi e gli aci- 


Tab. 3 - Rapporto tra 
acidi grassi saturi e 
insaturi nei formaggi di 
malga e di pianura 
messi a confronto 


di grassi saturi potrebbe rappresentare un 
primo indice utile al riconoscimento d’origi¬ 
ne dei formaggi di montagna ed alla defini¬ 
zione dell’influenza dei fattori alimentari sul¬ 
le caratteristiche compositive della materia 
prima. Va inoltre tenuto presente che que¬ 
sto risultato potrebbe avere una certa rile¬ 
vanza anche da un punto di vista nutrizio¬ 
nale se si pensa aN’importanza che viene 
attribuita aH’aumento dell’assunzione di 
acidi grassi mono e poli insaturi e ad una 
conseguente diminuzione degli acidi grassi 
saturi. 

Conclusioni 

I risultati delle analisi effettuate sui for¬ 
maggi prelevati, nel corso della stagione di 
monticazione, nelle diverse malghe ade¬ 
renti a questo progetto di ricerca finalizza¬ 
to ad una migliore definizione delle carat¬ 
teristiche qualitative dei prodotti in esame, 
ci consentono di affermare che, nella mag¬ 
gior parte dei casi, esiste una buona co¬ 
stanza soprattutto per quanto riguarda i 
contenuti in sostanza secca, grasso e pro¬ 
teine. La valutazione di questi parametri 
compositivi potrebbe, da questo punto di 
vista, rappresentare un primo indice utile 
alla differenziazione ed alla tipizzazione 
analitica di questo prodotto e, conseguen¬ 
temente, un primo passo verso una sua 
valorizzazione commerciale. Anche la de¬ 
terminazione del profilo degli acidi grassi 
si è rilevata un’analisi utile alla definizione 
delle caratteristiche peculiari del formag¬ 
gio di malga, prodotto nei mesi estivi con 
latte di vacche alimentate al pascolo, poi¬ 
ché è stato possibile dimostrare che que¬ 
sti prodotti sono sempre caratterizzati da 
un maggior contenuto in acidi grassi insa¬ 
turi rispetto a formaggi similari prodotti in 
pianura con latte ottenuto da vacche man¬ 
tenute in stabulazione fissa. 
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P. Zandigiacomo 


Diparti mento di 
Biologia Applicata 
alla Di lesa 
delle Piante 
Università di Udine 


Fig. 1 - Diagnosi 
entomologiche e 
zoologiche, suddivise 
per raggruppamento 
sistematico, effettuate 
nel periodo in esame 
dal «Servizio diagnosi e 
consulenze 
entomologiche» 


Diagnosi e consulenze 
entomologiche al servizio 
dell’agricoltura: 6° anno 


Estese erosioni 
fogliari causate 
Pyrrhalta viburni 
su pallon di 
neve (foto P. 
Zandigiacomo) 



el periodo agosto 2000-luglio 2001 
(sesto anno di attività) sono prose¬ 
guite le prestazioni del «Servizio di 
diagnosi e consulenze entomologiche» isti¬ 
tuito dal Dipartimento di Biologia applicata 
alla Difesa delle Piante dell’Università degli 
Studi di Udine e operante nell’ambito di 
una convenzione con TERSA del Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia (F-VG). Lo scopo principale 
della convenzione è di garantire, soprattut¬ 
to alle aziende a conduzione biologica o in¬ 
tegrata, la tempestiva identificazione di 
agenti animali dannosi alle colture (insetti, 
acari, altri animali), necessaria per una effi¬ 
ciente gestione della difesa. 

Al Servizio, organizzato e curato dal 
prof. P. Zandigiacomo si sono rivolti per lo 
più tecnici appartenenti a diverse strutture 
della regione F-VG (Associazioni degli agri¬ 
coltori compresa TA.Pro.Bio, Osservatori 
per le Malattie delle Piante, CSA, Comunità 
montane, Direzione regionale delle Foreste, 
Servizi tecnici delle Province e dei Consor¬ 
zi vini DOC, studi professionali), nonché 
agricoltori e privati cittadini. 

I resoconti delle attività condotte negli 
anni precedenti (a partire dal 1995) sono 
già stati divulgati dapprima sulle pagine di 
«Agricoltura Biologica», poi su quelle del 
«Notiziario ERSA». 


Diagnosi 

entomologiche 

Presso la sede 
del Dipartimento, in 
via delle Scienze 
208 a Udine, sono 
state effettuate 48 
diagnosi sulla base 
di 24 richieste per 
lo più multiple. So¬ 
no stati identificati, 
anche in base ai 
sintomi presenti 
sugli organi vegeta- 



! 1 



li attaccati, fitofagi appartenenti a disparati 
raggruppamenti sistematici: insetti di nu¬ 
merosi ordini (es. isotteri, tisanotteri, omot- 
teri, coleotteri, ditteri, lepidotteri, imenotte¬ 
ri) e acari (es. Tetranichidi, Eriofiidi, Tideidi, 
Acaridi); sono stati rilevati anche antagoni¬ 
sti naturali di fitofagi (es. acari Fitoseiidi); 
inoltre, sono stati diagnosticati danni pro¬ 
vocati da altre avversità delle piante (es. fi- 
siopatie) (fig. 1). 

Le diagnosi hanno riguardato agenti ani¬ 
mali dannosi alla vite, a fruttiferi (es. pesco, 
kiwi, arancio, fico), a colture erbacee com¬ 
prese le orticole (es. mais, asparago), a 
piante erbacee ornamentali (es. ciclamino, 
geranio) e a piante legnose ornamentali (es. 
rosmarino, lauroceraso, pallon di neve, ip¬ 
pocastano, leccio, acacia spinosa). 

Su richiesta degli utenti sono state illu¬ 
strate le possibili strategie di intervento, 
trattando con particolare riguardo le tecni¬ 
che «ecocompatibili». 

Di interesse per gli agricoltori e gli ope¬ 
ratori tecnici regionali sono risultate le dia¬ 
gnosi relative ai seguenti fitofagi: 

- Heliothrips haemorrhoidalis (Bouché) o 
«tripide degli agrumi e delle serre» (Thys. 
Thripidae). Originaria dell’America tropi¬ 
cale, questa specie è ormai diffusa in 
tutto il mondo; è dannosa a varie colture 
in serra e a numerose piante ornamenta¬ 
li sempreverdi all’aperto, soprattutto lau¬ 
roceraso e viburno tino, ma non rispar- 
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mia nemmeno la vite; 

- Chrysolina americana (L.) o «crisomela 
americana» (Col. Chrysomelidae); sia gli 
adulti (caratteristici per il colore di fondo 
verde metallico e per le bande longitudi¬ 
nali rosso dorato sulle elitre) sia le larve si 
nutrono a spese delle foglie del rosmari¬ 
no, rispettando la nervatura mediana; 

- Pyrrhalta viburni (Paykull) o «galeruca 
del viburno» (Col. Chrysomelidae); adul¬ 
ti e larve non di rado provocano la com¬ 
pleta «scheletrizzazione» delle foglie di 
varie specie del genere Viburnum (es. 
pallon di neve, viburno tino). 

- Dasineura gleditchie (Osten-Sacken) o 
«cecidomia dell’acacia spinosa» (Dip. 
Cecidomyiidae). È specie di origine 
americana segnalata in Europa nel 1980; 
le larve si sviluppano nelle foglioline di 
acacia spinosa (Gleditsia triacanthos) 
trasformate in curiose galle; 

- Plioreocepta poeciloptera (Schrank) o 
«mosca dell’asparago» (Dip. Tephriti- 
dae), un tempo inclusa nel genere Platy- 
parea. Le larve minano i turioni dell’a¬ 
sparago scavando gallerie discendenti 
che giungono al di sotto del livello del 
terreno; non sempre popolazioni di que¬ 
sta specie sono presenti nelle aspara¬ 
giaie del F-VG, per cui in taluni casi i 
trattamenti insetticidi preventivi sono del 
tutto inutili; 

- larve di ditteri Sciaridi; sono state rileva¬ 
te in serra nel terriccio di contenitori al¬ 
veolati ove danneggiavano plantule di 
specie orticole, causando gravi morie. 
Larve di specie appartenenti questa fa¬ 
miglia non di rado si rendono particolar¬ 
mente nocive anche nelle fungaie; 

- Cydia molesta (Busk) o «tignola orienta¬ 
le del pesco» (Lep. Tortricidae) e Anarsia 


Galle fogliari causate 
dall'attività di 
Dasineura gleditchie su 
acacia spinosa (foto I. 
Bernardinelli) 


Adulto di Plioreocepta 
poeciloptera o «mosca 
dell’asparago» (foto I. 
Bernardinelli) 




lineatella (Zeller) o «tignola del pesco» 
(Lep. Gelechiidae). Larve di queste due 
specie sono stare rilevate in frutti di pe¬ 
sco bacati. Per una conferma delle dia¬ 
gnosi una parte delle larve è stata posta 
in allevamento per ottenere lo sfarfalla¬ 
mento degli adulti. Come già sottolinea¬ 
to in precedenti interventi, la corretta 
identificazione degli agenti di danno ai 
frutti (es. di pesco, di melo) risulta ne¬ 
cessaria per valutare al meglio le cause 
di insuccesso della strategia di difesa at¬ 
tuata nel frutteto e per rimodulare e otti¬ 
mizzare gli interventi insetticidi contro i 
carpofagi. 

Consulenze 

In sede sono state effettuate sette con¬ 
sulenze. Esse hanno riguardato la bio-eto¬ 
logia di diverse specie di fitofagi, nonché le 
relative strategie di lotta biologica e inte¬ 
grata; fra le altre sono stati trattati i se¬ 
guenti taxa: Metcalfa pruinosa (Say) o 
«metcalfa» (Hom. Flatidae), Ectoedemia he- 
ringella (Mariani) o «nepticola del leccio» 
(Lep. Nepticulidae), Cameraria ohridella De- 
schka & Dimic o «minatore dell’ippocasta¬ 
no» (Lep. Gracillariidae), Parahypopta cae- 
strum (Hubner) o «falena dell’asparago» 
(Lep. Cossidae), lepidotteri Nottuidi danno¬ 
si al mais. 

Sopralluoghi 

Sono stati effettuti, su richiesta, tre so¬ 
pralluoghi per il riconoscimento degli agen¬ 
ti dannosi coinvolti. Il primo ha riguardato 
un’infestazione da Planococcus ficus (Si- 
gnoret) o «cocciniglia farinosa della vite» 
(Hom. Pseudococcidae) su vite, il secondo 
una estesa defogliazione di latifoglie (per lo 
più roverella) in area carsica ad opera di 
Tortrix viridana L. o «tortrice verde delle 
querce» (Lep. Tortricidae), il terzo diffuse 
defogliazioni di diverse latifoglie spontanee 
e coltivate lungo il Tagliamento (dintorni di 
Varmo) causata da Anomala vitis (Fabricius) 
o «carruga della vite» (Col. Rutelidae). 
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Resistenza ad alcuni 
antiperonosporici in 
popolazioni di Plasmopara 
viticola presenti in Friuli 
Venezia Giulia 


n Friuli V.G. l’annata 2001 si è ca¬ 
ratterizzata per una bassa pressio¬ 
ne peronosporica, soprattutto ad 
inizio stagione, anche se a partire dalla se¬ 
conda metà di giugno si sono verificate 
consistenti precipitazioni e si è osservata 
una recrudescenza della malattia. Ad inizio 
luglio, in alcuni vigneti sono state osserva¬ 
te forti infezioni di peronospora su foglia e 
su grappolo. Tali attacchi si sono verificati, 
in qualche caso, in corrispondenza del pe¬ 
riodo in cui erano stati effettuati i tratta¬ 
menti con prodotti a base di Azoxystrobin 
(Quadris) o Famoxate (Equation). 

Non essendo possibile imputare le infe¬ 
zioni peronosporiche ad eventuali errori 
nella difesa, si è pensato di verificare la 
eventuale presenza di ceppi di peronospo¬ 
ra resistenti a questi fungicidi. Si è così pre¬ 
levato del materiale infetto (foglie con mac¬ 
chie sporificate) che è stato inviato al Di¬ 
partimento di Valorizzazione e Protezione 
delle Risorse Agroforestali (DI.V.A.P.R.A.) 
dell’Università degli Studi di Torino. La se¬ 
zione di Patologia vegetale del 
DI.VA.P.R.A., infatti, opera da anni nella ri¬ 
cerca e nello studio dei meccanismi che 
determinano la resistenza dei funghi pato¬ 
geni ai fitofarmaci ed è in grado, con saggi 



di laboratorio, di valutare il grado di sensi¬ 
bilità (o di resistenza) di una determinata 
popolazione di peronospora della vite (Pla¬ 
smopara viticola) ai fungicidi. 

La diffusione delle resistenze 
a fungicidi Qo I STAR 

Il meccanismo di azione di Azoxystrobin 
e Famoxate, che è sostanzialmente analo¬ 
go, è caratterizzato dalla inibizione della re¬ 
spirazione mitocondriale ed è denominato 
Qol STAR (Strobilurin Type Action and Re- 
sistance). Quando una popolazione di pe¬ 
ronospora risulta resistente ad un fungicida 
lo è automaticamente a tutti quei fungicidi 
che sono dotati dello stesso meccanismo 
di azione (resistenza incrociata positiva). Al¬ 
tri principi attivi caratterizzati dallo stesso 
meccanismo di azione dei due sopra citati 
sono: Kresoxim metil (Stroby), Trifloxystro- 
bin (Flint), Fenamidone (Fenomen). 

Dalle analisi effettuate è risultato che po¬ 
polazioni di peronospora presenti in alcuni 
vigneti della Regione (siti nei comuni di Do- 
legna del Collio, Morsano al Tagliamento, 
Nimis e Premariacco) sono in grado di svi¬ 
lupparsi anche su foglie trattate con con¬ 
centrazioni di Azoxystrobin superiori a 
quelle impiegate nei trattamenti di pieno 
campo e risultano dotate, inoltre, di un più 
o meno elevato livello di resistenza ai fito¬ 
farmaci con meccanismo di azione Qol 
STAR. Nel 2001, nei vigneti in cui si sono 
selezionate le popolazioni resistenti, questi 
fungicidi sono stati utilizzati da 3 a 8 volte, 
ed erano stati impiegati almeno anche nel¬ 
l’anno precedente. 

Popolazioni di P. viticola resistenti a que¬ 
sto gruppo di fungicidi sono state segnala¬ 
te nel 2001 in altre regioni d’Italia (Trentino 
Alto Adige ed Emilia - Romagna) e, all’este¬ 
ro, in Francia e in Svizzera (Gullino et al., 
2001; Brunelli, com. pers.; AAW, 2002; Vi- 
ret e Bloesch, 2002). 

Negli anni scorsi è stata segnalata la ca- 
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pacità in diversi funghi patogeni, quali Ven- 
turìa inaequalis (agente patogeno della tic- 
chiolatura del melo), di sviluppare ceppi re¬ 
sistenti ai fungicidi con meccanismo d’a¬ 
zione Qol STAR. Non sono invece mai stati 
riscontrati casi di resistenza, a tali fungicidi, 
in popolazioni di Uncinula necator, agente 
dell’oidio della vite (Leroux et al., 2001). 

Precedenti segnalazioni di resistenza ad 
antiperonosporici 

Per i principi attivi ad azione multisito, 
cioè in grado di agire contemporaneamen¬ 
te su più processi del metabolismo cellula¬ 
re, non è mai stata segnalata resistenza in 
P. viticola. Tra questi fungicidi ricordiamo i 
ditiocarbammati (mancozeb, metiram, pro- 
pineb), il rame (nelle varie forme di solfati, 
ossicloruri, idrossido, ecc.) e il folpet. 

Nel recente passato sono stati, invece, 
segnalati fenomeni di resistenza di P. vitico¬ 
la a molti fungicidi endoterapici caratteriz¬ 
zati da una azione specifica, quali le fenila- 
lanine (metalaxil, benalaxil e oxadixil), il ci- 
moxanyl e il dimetomorf (Leroux, 2000). 
L’insorgenza di meccanismi di resistenza si 
è generalmente verificata quando lo stesso 
principio attivo è stato impiegato per più 
anni consecutivi ed è stato utilizzato inin¬ 
terrottamente e per lunghi periodi nel corso 
della stessa stagione. Nella maggior parte 
dei casi, l’adozione di adeguate strategie 
antiresistenza ha impedito che tali fenome¬ 
ni divenissero un problema generalizzato e 
ha consentito di impiegare ancora con suc¬ 
cesso questi fungicidi. 

L’utilizzo di principi attivi ad azione spe¬ 
cifica in miscela con fungicidi multisito ha, 
in alcuni casi, ridotto le possibilità di sele¬ 
zionare popolazioni di peronospora resi¬ 
stenti. Tale accorgimento non si è però ri¬ 
velato di sicura efficacia, probabilmente a 
causa delle diverse caratteristiche dei due 
principi attivi in miscela. Infatti, il fungicida 
ad azione specifica è spesso caratterizzato 


da maggiore persistenza o capacità di tra¬ 
slocare all’Interno della pianta; per questo 
motivo, talvolta, sulla vegetazione l’azione 
antiperonosporica viene svolta dal solo fun¬ 
gicida a «rischio resistenza». 


Bibliografia 

AA.VV., 2002 - 
Note nazionale sur la 
lutte chimique contre 
le mildiou de la vigne 
en 2002. Progrés 
Agricole e Viticole, 
119(2), 34-36. 

Gullino M. L., Gi- 
lardi G., Stefanelli G., 
Mescalchin E., Gari¬ 
baldi A., 2001 - Pre¬ 
senza di popolazioni 
di Plasmo para vitico¬ 
la resistenti ai fungi¬ 
cidi inibitori della re¬ 
spirazione mitocon- 
driale (Qol STAR) in 
vigneti dell’Italia 
nord-orientale. Infor¬ 
matore Fitopatologi- 
co, 12: 86-87. 

Leroux P. 2000 - 
La lutte chimique 
contre les maladies 
fungiques de la vi¬ 
gne, réflexion sur le 
strategies anti-resi- 
stance. Phytoma - 
La Défenses Végé- 
taux, 533, 32-38. 

Leroux R, Delor- 
me R., Gaillardon P., 
2001 - I fitofarmaci 
ad uso agricolo. 
Informatore Fitopa- 
tologico, 12: 86-87. 

Viret O., Bloesch 
B., 2002 - Le strobi- 
lurines contre le mil¬ 
diou. Revue suisse 
de viticolture arbori- 
colture orticolture, 34 
(1), 19-21. 


Strategie antiresistenza da adottare nel 
2002 nell’utilizzo dei fungicidi Qo I STAR 

Nella viticoltura regionale i fungicidi a 
meccanismo di azione Qol STAR (Azoxy- 
strobin, Famoxate, Kresoxim metil, Trifloxy- 
strobin, Fenamidone) rappresentano un im¬ 
portante strumento di difesa, poiché, oltre 
alla loro elevata attività (fino ad oggi dimo¬ 
strata) nei confronti di diversi patogeni, pre¬ 
sentano una bassa tossicità nei confronti 
dell’uomo ed un basso impatto sull’ecosi¬ 
stema vigneto. Sarà quindi necessario, nel¬ 
l’interesse della nostra viticoltura, adottare 
tutti gli accorgimenti necessari per evitare il 
diffondersi di popolazioni resistenti; in tal 
senso il Gruppo di Coordinamentoper la lot¬ 
ta integrata in viticoltura in Friuli V:G. ritiene 
opportuno adottare le seguenti misure pre¬ 
cauzionali nell’impiego dei fungicidi Qol 
STAR: 

- utilizzare i principi attivi con questo mec¬ 
canismo d’azione al massimo due volte 
all’anno; 

- non impiegare mai questi antiperono¬ 
sporici in funzione curativa (infezione già 
in atto) o eradicante (presenza di mac¬ 
chie sporificate); 

- impiegare questi fungicidi al dosaggio 
massimo indicato in etichetta ed agli in¬ 
tervalli minimi consigliati; 

- non impiegare mai questi antiperono¬ 
sporici in vigneti o in aree in cui l’anno 
precedente siano stati osservati attacchi 
di peronospora in corrispondenza del¬ 
l’impiego di tali fitofarmaci (fare riferi¬ 
mento alle indicazioni dei tecnici ope¬ 
ranti in zona); 

- impiegare i fungicidi registrati solo come 
antioidici (Kresoxim metil, Trifloxystro- 
bin) sempre in miscela con un antipero- 
nosporico specifico; 

- tenere sotto controllo il vigneto per veri¬ 
ficare la eventuale comparsa di infezioni 
peronosporiche; 

- in caso di infezioni peronosporiche con¬ 
tattare i tecnici dei servizi di lotta guida¬ 
ta e, in ogni caso, intervenire con antipe¬ 
ronosporici dotati di diverso meccani¬ 
smo di azione. 

È particolarmente importante che queste 
indicazione vengano rispettate, soprattutto 
nei vigneti dove nelle scorse annate sono 
stati effettuati numerosi interventi con questi 
fungicidi (3 o più trattamenti all’anno). Affin¬ 
ché questa strategia antiresistenza risulti ef¬ 
ficace è necessario che, in Regione, essa 
venga applicata da tutti i viticoltori. ■ 
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113 dicembre 2001 si è svolto pres¬ 
so il ristorante «Ai Gelsi» di Codroi- 
po un convegno inerente alla tecni¬ 
ca colturale dello zucchino. Ciò nell’ottica 
di una attività organizzata dall’Ufficio orti¬ 
coltura dell’ERSA, che ha per obiettivo 
quello di una rivisitazione, nell’arco degli 
anni, della scelta varietale e della tecnica 
colturale delle principali orticole coltivate in 
regione, individuate sulla base delle esigen¬ 
ze espresse dagli operatori del settore agri¬ 
colo. L’anno 2001 ha visto di scena lo zuc¬ 
chino, la cui importanza nella panoramica 
regionale è già stata evidenziata nell’artico- 
lo del dott. Cattivello nel numero di settem¬ 
bre-ottobre di questo stesso notiziario. 

Qualsiasi attività di produzione poggia 
sulle risposte alle seguenti domande: «per 
chi produco?», «quali esigenze voglio sod¬ 
disfare?», «quando?» e «come?». Alle pri¬ 
me due domande è compito dell’imprendi¬ 
tore rispondere, perché è la base del suo 
progetto di impresa, mentre il «come» e 
«quando» afferiscono ad un aspetto tecni¬ 
co (e l’imprenditore agricolo è anche tecni¬ 
co)., e quindi rientra nei compiti dell’ERSA. 
E si ricorda che il «come» è in continua evo¬ 
luzione, da cui la necessità di un costante 
aggiornamento. 

Questa la premessa, veniamo al dunque. 

Il convegno in oggetto ha avuto il suo 
senso in parte quale completamento di una 
attività di divulgazione già concretizzatasi 
nelle visite in campo ed alla mostra pomo¬ 
logica organizzata il 2 agosto, aspetto que¬ 
sto che risponde alla domanda: «cosa?». 

In parte per esporre i risultati di altri tre 
filoni di ricerca: gli asporti colturali quale 
base per una corretta concimazione, possi¬ 
bili strategie di lotta al mal bianco durante 
la fase produttiva, accorgimenti e novità 
circa la lotta alle malerbe. Che contribiu- 
scono a rispondere alla domanda: «co¬ 
me?». 

I risultati varietali sono stati esposti dal 
primo relatore, dott. C. Cattivello. Le varietà 
testate (undici bianche, trentasei verdi me¬ 
die e ventitré verde chiaro), direttamente vi¬ 
ste dai partecipanti della ricordata «giorna¬ 
ta in campo», sono oggetto di una speri¬ 
mentazione basata su una prima selezione 
delle varietà proposte dalle ditte (anno 


2001), quindi (anno 2002) la prova produtti¬ 
va delle migliori. Le 70 cultivar sono state 
valutate in due epoche di coltivazione (pri¬ 
maverile ed estiva), in 4 aziende convenzio¬ 
nali ed una biologica site in diverse località 
(Cividale, Gemona, Romans d’Isonzo, 
Cormòns e Fiumicello). I dati raccolti hanno 
evidenziato non solo le caratteristiche 
agronomiche, merceologiche e fitosanitarie 
delle varietà in prova, ma anche la presen¬ 
za di zone più sensibili al mal bianco (Ro¬ 
mans d’Isonzo), o alle virosi (Cividale e 
Cormòns), o epoche più soggette a queste 
due patologie (estate). Informazioni impor¬ 
tanti, perché già indicano all’agricoltore la 
necessità o meno di utilizzare cultivar ge¬ 
neticamente resistenti/tolleranti ad oidio 
e/o virosi a seconda della zona o del perio¬ 
do di coltivazione. Dall’analisi della forma, 
brillantezza, visibilità e colore del frutto, 
della vigoria ed uniformità della pianta, del¬ 
la grandezza della cicatrice fiorale e della 
sensibilità all’oidio ed alle virosi, sono 
emerse le varietà segnalate in tabella. 

Le asportazioni della coltura in oggetto 
sono state calcolate e commentate dal se¬ 
condo relatore, dott. A. De Luisa. Esse ri¬ 
sultano avere un andamento200,101 co¬ 
stantemente crescente, non evidenziando 
cioè una fase critica in cui concentrare un 
picco di concimazione. È quindi preferibile 
frazionare le concimazioni azotate, a volte 
associandole ad apporti di zolfo (ad esem¬ 
pio utilizzando solfato ammonico) al fine di 
scongiurare possibili carenze, oggigiorno 
più frequenti a causa della riduzione nel 
consumo dei concimi tradizionali, che tra le 
impurità facevano registrare un discreto 
contenuto in zolfo. Gli asporti totali, riferiti 
ad una produzione media di 500 q.li/ha, so¬ 
no stati di circa 150 kg/ha di azoto, 59 di 
P 2 O s e 264 di K 2 0. Di questi, circa il 50% 
sono restituiti con l’eventuale interramento 
dei residui colturali. 

La lotta all’oidio, su cui ha relazionato il 
dott. L. Turello, è pratica consigliabile so¬ 
prattutto nel periodo estivo ed anche du¬ 
rante la fase produttiva, ma è ostacolata 
dalla scarsa presenza, in commercio, di 
prodotti di sicura efficacia ed a tempo di 
carenza zero (la raccolta dello zucchino è 
quotidiana). Da qui la necessità di una spe- 
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rimentazione biennale per testare alcuni 
prodotti già presenti sul mercato ed uno in 
fase di sviluppo da parte di una nota so¬ 
cietà agrochimica. Prodotti che agiscono 
come attivatori delle naturali reazioni di di¬ 
fesa della pianta, e che hanno in effetti di¬ 
mostrato un certo grado di contenimento 
dell’Oidio. 

Accanto a questi si sono anche testati 
prodotti quali il bicarbonato di sodio, il fo¬ 
sfato monopotassico e l’aceto. Il primo di 
questi ultimi, nella dose di 5 g/l, ha dato ri¬ 
sultati molto incoraggianti. Ma bisognerà 
aspettare i risultati del secondo anno di 
sperimentazione per avere risposte più pre¬ 
cise. Certo è che questi prodotti, alle dosi 
impiegate, non hanno manifestato problemi 
di fitotossicità né nella prova svolta nel 
2001, né in una preliminare portata a termi¬ 
ne nel corso dell’estate 2000. 

Infine, preziosi consigli circa la lotta al¬ 
le infestanti da parte dell’ultimo relatore, 
p.a. R. Danielis, il quale ha sottolineato 
l’importanza di usare semplici accorgi¬ 
menti capaci di aumentare considerevol¬ 
mente l’efficienza dei trattamenti con di¬ 
serbanti chimici. Ne è esempio quello di 


effettuare gli interventi con 
il glifosate o con il settosi- 
dim di mattina, mentre il 
glufosinate ammonio va 
usato alla sera. Inoltre il di¬ 
serbo deve essere consi¬ 
derato in funzione del con¬ 
tenimento delle infestanti 
ad una soglia sopportabile 
dalla coltura, che è cosa 
ben diversa della distruzio¬ 
ne totale delle stesse. 

Nuove frontiere sembra¬ 
no aprirsi con l’uso di un 
film pacciamante biodegra¬ 
dabile a base di amido di 
mais, oggetto di un prova 
qualitativa in due ambienti 
e nelle due epoche di colti¬ 
vazione. I risultati sono sta¬ 
ti più che incoraggianti, so¬ 
prattutto se si considera - 
come Danielis ha tenuto a 
precisare - che le piante 
soffrono la competizione 
con le infestanti tanto da ri¬ 
sentirne sotto il profilo pro¬ 
duttivo nei primi 50 - 60 
giorni dall’emergenza. Ne 
consegue che eventuali 
spaccature della paccia¬ 
matura dopo questo perio¬ 
do non determinano una 
proliferazione delle infe¬ 
stanti tali da influire sulla 
produzione. Oltre a ciò, la 
totale biodegradabilità del telo oggetto del¬ 
la prova fa sì che prodotti del genere siano 
di primario interesse. È stato proprio sul di¬ 
scorso del biotelo che si è registrata la 
maggior partecipazione attiva del pubblico: 
gli intervenuti al dibattito hanno infatti evi¬ 
denziato i costi di smaltimento, ed hanno 
dato il loro contribuito con osservazioni de¬ 
rivanti dalla loro esperienza professionale. 

Per finire, si evidenzia quanto segue: se 
è vero che incontri come quello di cui si è 
parlato hanno per finalità quello di dare ri¬ 
sposte di immediata applicazione all’agri¬ 
coltore, è anche vero che parte della loro 
importanza deriva dal riuscire a riunire i di¬ 
versi operatori del settore e di farli dialoga¬ 
re. Tecnici pubblici, quelli delle società for¬ 
nitrici dei fattori di produzione ed agricolto¬ 
ri possono discretamente cogliere l’occa¬ 
sione per scambiarsi esperienze, maturare 
nuove idee, conoscere modi diversi di ope¬ 
rare, farsi conoscere. E non ultimo indiriz¬ 
zare l’attività sperimentale verso la soluzio¬ 
ne delle problematiche tecniche che via via 
si creano. m 
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Foto 2-11 vilucchio 
bianco (Calystegia 
sepium) presente a 
macchia in molte 
asparagiaie, è 
l’infestante di più 
difficile contenimento 


Foto 1 - Una corretta 
pratica di diserbo 
garantisce il buon 
controllo delle infestanti 
per un periodo 
prolungato 

ella tradizione orticola della regione 
Friuli Venezia Giulia, la coltivazione 
dell’asparago bianco assume un 
ruolo di indiscussa importanza economica, 
non disgiunta da una antica tipicità culinar¬ 
ia. In anni recenti si sta diffondendo anche 
la coltura del verde, da molti apprezzato 
per un caratteristico sapore più marcato e 
un diverso utilizzo un cucina. 

La buona redditività di questa pregiata 
liliacea, coltivata in terreni e ambienti molto 
diversi, può però essere pregiudicata da 
una non corretta gestione agronomica. 

Fondamentale importanza riveste la 
pratica del diserbo, considerato che la 
coltura permane nello stesso terreno per 
10-12 anni, durante i quali abbondanti 
concimazioni e lavorazioni poco profonde, 
consentono l’infeudarsi di infestanti sia an¬ 
nuali che perenni. 

Si avvertiva da tempo la necessità di 
verificare, per alcuni fra i più interessanti 
principi attivi consentiti, la reale efficacia e 
le corrette modalità di impiego nelle nostre 
condizioni di coltivazione. A tale scopo è 
stata messa a punto e realizzata una speri¬ 
mentazione mirata ad ottimizzare la tecnica 


N 




del diserbo in questa coltura, attraverso l’u¬ 
tilizzo di opportuni principi attivi registrati, 
in funzione delle malerbe presenti e nel 
rispetto dei tempi di carenza. 

Materiali e metodi 

Nel 2001 si sono realizzate tre prove in 
diverse località: - a Lestans di Sequals (PN), 
in una asparagiaia di 10 anni destinata alla 
raccolta di asparago verde, con un sesto 
d’impianto di 1.5x0.33 m, situata in un ter¬ 
reno di medio impasto, ricco di scheletro e 
di sostanza organica; - in località Ara di Tri- 
cesimo (UD) in un impianto di asparago 
bianco con distanza di impianto di 2.8x0.33 
m, all’8° anno di coltivazione, che insiste su 
terreno di medio impasto-limoso; - a Gorgo 
di Latisana (UD) in un impianto di asparago 
bianco al 6° anno, sistemata a 2.80x0.33 m, 
su terreno franco-limoso. 

Nell’azienda di Lestans è stato ap¬ 
prontato un campo sperimentale a parcel- 
loni di 22 m 2 utilizzato per un primo screen¬ 
ing di prodotti ammessi per il diserbo del¬ 
l’asparago, nel quale la valutazione di effi¬ 
cacia delle singole tesi si è basata nella % 
di ricoprimento di ciascuna infestante. 

Nelle altre due località le prove sono 
state impostate secondo uno schema a 
blocchi randomizzati con parcelle elemen¬ 
tari di 24 m 2 (3x8m), ripetute 3 volte. La va¬ 
lutazione di efficacia delle diverse strategie 
si è basata per il primo rilievo nel conteggio 
delle plantule emerse di ciascuna infes¬ 
tante. In corrispondenza del secondo rilie¬ 
vo, l’efficacia è stata invece stimata in base 
allo sviluppo delle infestanti graminacee e 
dicotiledoni presenti in ciascuna tesi e nel 
testimone non trattato. 

I trattamenti erbicidi si sono eseguiti alle 


27 


NOTIZIARIO ERSA 1-2/2002 























date e alle dosi riportate nelle tabelle 1 e 2, 
mediante pompa a spaila e con ugelli a ven¬ 
taglio irroranti 200 l/ha di acqua, utilizzando 
i formulati descritti in tabella 4. 

Risultati 

Prova di Sequals su impianto 
in produzione di asparago verde 

Il campo sperimentale risultava infestato 
da Amarantus retroflexus, Solanum nigrum, 
Chenopodium album e, in minor misura, da 
Erigeron canadensis. Inoltre, visto l’impos¬ 
sibilità di effettuare le lavorazioni, la pre¬ 
senza di Rubus fruticosus che ostacolava 
enormemente le operazioni di raccolta, 
costituiva un problema di non facile 
soluzione. 

Al fine di rispettare dei tempi di carenza 
richiesti da alcuni formulati (tab.1), si è pro¬ 
ceduto alla distribuzione di alcune miscele 
erbicide nei vari parcelloni con largo anticipo 
rispetto alla raccolta, con terreno privo di in¬ 
festanti emerse. Altre miscele, che non 
richiedevano tempi di carenza, sono state ir¬ 
rorate poco prima l’inizio della raccolta. Si 
consideri inoltre come, al di fuori del proto¬ 
collo di intervento previsto per le varie tesi, si 
sia reso necessario un tentativo di conteni¬ 
mento del rovo, che è stato effettuato alcuni 
giorni prima della presunta emergenza dei 
turioni, distribuendo un formulato a base di 
glifosate in tutte le parcelle. 

Dai risultati del rilievo floristico effettuato 
a distanza di 85 giorni dal primo trattamen¬ 
to, si evidenzia come tutte le miscele ab¬ 
biano manifestato una discreta attività erbi¬ 
cida rispetto al testimone non trattato; tut¬ 
tavia l'aggiunta di oxadiazon ha sempre 
migliorato il contenimento. 

Maggiore efficacia hanno dimostrato la 
tesi 3, in cui si è impiegata la miscela 
pendimetalin, diuron e metribuzin 60 giorni 


Glossario delle infestanti citate 

Nome scientifico 

Nome volgare 

Nome locale 

Amaranthus retroflexus 

Amaranto comune 

Bledon 

Solanum nigrum 

Erba morella 

Jerbe more 

Chenopodium album 

Farinello comune 

Farinele, farinuzz 

Echinochloa crus-galli 

Giavone comune 

Morenòn, gramòn 

Polygonum persicaria 

Poligono persicaria 

Pevarèle, Luvinarie 

Portulaca oleracea 

Porcellana 

Gràssule 

Erigeron canadensis 

Impia 


Digitarla sanguinalis 

Sanguinella comune 

Morene di fòrcule 

Setaria viridis 

Falso panico 

Morene, nise 

Sorgum halepense 

Sorghetta 

Rundugne, sorghète 

Galinsoga parviflora 

Galinsoga 


Robus fruticosus 

Rovo 

Baraz 

Calystegia sepium 

Vilucchio bianco 

Vididulòn 

Convolvolus arvense 

Vilucchio comune 

Campanèlis, Vidìdule 


Tab. 1 - Asparago 
verde in produzione: 
tesi e rilievi floristici 
(1) 22/02/01 diserbo in 
pre-ricaccio, 16/03/01 
diserbo in pre-ricaccio 
ritardato 


prima della presunta emergenza dei turioni 
ed oxadiazon poco prima dell’inizio della 
raccolta, e la tesi 8 dove è stato impiegato 
il solo oxadiazon a dose alta (6 l/ha) poco 
prima dell’inizio raccolta. La scelta tra le 
due strategie dovrà tenere in consider¬ 
azione, oltre al fattore economico, il tipo di 
infestanti presenti nella asparagiaia. 

Si consideri tuttavia che nell’impianto 
prova l’assortimento floristico non era 
molto vario; la tecnica erbicida attuata negli 
anni precedenti ha probabilmente determi¬ 
nato il selezionarsi di una flora di sosti¬ 
tuzione ristretta, e le specie presenti rien¬ 
travano nello spettro d’azione di entrambe 
le miscele. 

Prova di Tricesimo su impianto 
in produzione di asparago bianco 

In questa località, l’infestazione era qua¬ 
si esclusivamente composta da Portulaca 


Tesi 

Principi attivi 

Dosi 
lo kg/ha 

Epoca 

(1) 

Rilievo del 16/05/01 

Solarium 
nigrum % 

Chenopodium 
album % 

Amaranthus 
retroflexus % 

Erigeron 
canadensis % 

Ricoprimento 
totale % 

1 

Pendimetalin (31,7%) + Diuron (80%) 

3+0,8 

22/2 

6 

io 

15 

4 

35 

2 

Pendimetalin (31,7%) + Diuron (80%) 

3+0,8 

22/2 

4 

3 

2 

1 

10 


Oxadiazon (34,1) 

2 

16/3 






3 

Pendimetalin (31,7%) + Diuron (80%) + Metribuzin (35%) 

2,5+0,8+0,6 

22/2 

1.5 

1 

5 

0.5 

8 


Oxadiazon (34,1%) 

2 

16/3 






4 

Pendimetalin (31,7%) + Diuron (80%) + Metribuzin (35%) 

2,5+0,8+0,6 

22/2 

5 

10 

13 

2 

30 

5 

Diuron (80%) + Metribuzin (35%) 

0,8+0,8 

22/2 

5 

8 

15 

2 

30 

6 

Diuron (80%) + Metribuzin (35%) 

0,8+0,8 

22/2 

1 

1 

9 

1 

12 


Oxadiazon (34,1%) 

2 

16/3 






7 

Oxadiazon (34,1%) 

2 

16/3 

5 

3 

2 

0 

10 

8 

Oxadiazon (34,1%) 

6 

16/3 

4 

1 

0 

1 

6 


Non trattato 

- 

“ 

15 

30 

30 

5 

80 
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Tesi 

Dosi 1 o kg/ha 


Loc. 

Rilievo floristico 

Tricesimo il 18/06 - Latisana il 04/07 


Epoca (1) 

T=Tricesimo 

L=Latisana 

Setaria spp. 

Digitarla 

sanguinali 

Echinochloa 

crus-galli 

C. arvense e 

C. sepium 

Portulaca 

oleracea 

Chenopodium 

album 

Amaranthus 

retroflexus 

Galinsoga 

parviflora 

Polygonum 

persiana 

Pendimetalin (31,7%) + Oxadiazon (34,1%) 

3+2 

A 

T 

L 

& 

☆ 

o 

☆ 

E 

E 

O 

☆ 

☆ 

☆ 


E 

Q 

Pendimetalin (31,7%) + Oxadiazon (34,1%) 

2+3 

A 

T 

L 


☆ 

☆ 

■& 

e 

E 

E 

☆ 

☆ 

☆ 

E 

& 

Pendimetalin (31,7%) + Oxadiazon (34,1 %) 

2+4 

A 

T 

L 


☆ 

o 

■& 

e 

E 

O 


☆ 

& 

☆ 

■& 

& 

Oxadiazon (34,1%) 

6 

A 

T 

L 

O 

☆ 

o 

☆ 

E 

E 

O 



& 

E 

& 

Metribuzin (35%) 

1 

B 

T 

L 

o 

o 

e 

O 

E 

E 

E 

& 



☆ 

☆ 

Oxadiazon granulare (2%) 

40 

B 

T 

L 

0 

e 

E 

E 

E 

E 

E 

El 

& 

E] 

E] 

E] 

E 

E] 

Pendimetalin (31,7%) + Metribuzin (35%) 

1+0,7 

B 

T 

L 

& 

O 

e 

E 

O 

E 

E 

& 

& 

☆ 

☆ 

☆ 

& 


oleracea e Digitarla sanguinaliis. Erano pre¬ 
senti in minor misura Setaria spp., 
Chenopodium album , Echinochloa crus- 
galli, Convolvolus arvense e Caiystegia 
sepium, Amaranthus retroflexus. 

Si è voluto provare l’efficacia di varie 
miscele erbicide distribuite in pre-emergen- 
za dei turioni o in presenza di asparagina 
(tab. 2), oltre alla loro eventuale tossicità 
sulle piante di asparago. 

Nelle parcelle diserbate subito dopo la 
rottura dei cumuli e lavorazione dell’interfi- 
la, le tesi trattate a diverso dosaggio con 
pendimetalin e oxadiazon hanno presenta¬ 
to, a 30 giorni dall’intervento, tutte efficacia 
di contenimento superiore rispetto ad oxa¬ 
diazon da solo, che anche se utilizzato a 
dose elevata non ha garantito un adeguato 
controllo sulle graminacee. 

Nelle tesi trattate con piante di asparago 
in vegetazione si è voluto sperimentare sia 
l’efficacia del diserbo eseguito su infestanti 
emerse e allo stadio di plantula, sia eventu¬ 
ali rischi di fitotossicità in cui si poteva in¬ 
correre. Si osservi come metribuzin da solo 
abbia portato buoni risultati, e la combi¬ 
nazione pendimetalin e metribuzin non ab¬ 
bia garantito un controllo maggiore sulle in¬ 
festanti graminacee. 

Nelle parcelle trattate con oxadiazon 
granulare, distribuito a spaglio in presenza 
di asparagina, non si è riscontrata alcuna 
attività sulle infestanti già emerse. 


Tab. 2 - Asparago 
bianco in produzione, 
tesi a confronto e 
efficacia del diserbo a 
un mese dal 
trattamento 

(1) A= pre-ricaccio 
(Tricesimo il 17/05, 
Latisana il 01/06) 

B= con asparago in 
vegetazione e post¬ 
emergenza infestanti 
{Tricesimo il 04/06, 
Latisana il 20/06) 

# Sensibile, controllo 
quasi totale >85% 
O Mediamente sensi¬ 
bile, soppressione 
buona dell'infestan¬ 
te 70-85% 

IE] Resistente, effica¬ 
cia <70% 

Infestante non pre¬ 
sente 


I controlli effettuati a distanza di circa 90 
giorni dalla data del primo diserbo (tab. 3), 
hanno confermato l’ottima tenuta delle mis¬ 
cele contenenti pendimetalin e oxadiazon 
distribuite in pre-ricaccio, soprattutto se 
quest’ultimo p.a. è alla dose massima. 

Al contrario, nel caso si debba eseguire 
il diserbo con piante di asparago in vege¬ 
tazione, la distribuzione di solo metribuzin 
fornisce risultati migliori di oxadiazon gran¬ 
ulare e non inferiori alla miscela estempo¬ 
ranea di metribuzin + pendimetalin, pre¬ 
sumibilmente a causa della scarsa attività 
fogliare di quest’ultimo. 

Va detto, con riferimento al rilievo floris¬ 
tico del convolvolo riportato in tabella 2, 
che solo in alcune tesi c’era una dimin¬ 
uzione del numero di plantule emerse fino 
al 70%. In seguito, invece, con la valu¬ 
tazione dello sviluppo di tale infestante, si 
sono distinte per la loro particolare efficacia 
le tesi ove si è impiegata la miscela 
pendimetalin + oxadiazon e dove quest’ul¬ 
timo p.a. era alla dose più elevata (tab. 3). 

Per quanto riguarda la selettività coltur¬ 
ale, non si sono riscontrati sintomi di fitoto¬ 
ssicità su asparago in nessuna delle tesi e 
alle dosi utilizzate. 

Prova di Latisana su impianto 
in produzione di asparago bianco 

Se il campo sperimentale di Tricesimo 
può considerarsi un’asparagiaia tipica del- 
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Efficacia del diserbo 

Tesi dopo 90 giorni dal trattamento 


Dosi 1 o kg/hc 

Epoca (1) 

Setaria spp. 

Digitarla 

sanguinalis 

Echinochloa 

crus-galli 

C. arvense e 

C. sepium 

Portulaca 

oleracea 

Chenopodium 

album 

Amaranthus 

retroflexus 

Galinsoga 

parviflora 

Polygonum 

persicaria 

Pendimetalin (31,7%) + Oxadiazon (34,1%) 

3+2 

A 

☆ 

☆ 

o 

o 

O 

☆ 


m 

o 

Pendimetalin (31,7%) + Oxadiazon (34,1%) 

2+3 

A 

☆ 

☆ 

o 

☆ 

o 

☆ 

☆ 

m 

o 

Pendimetalin (31,7%) + Oxadiazon (34,1%) 

2+4 

A 

☆ 

☆ 

o 

☆ 

☆ 

☆ 

☆ 

☆ 

o 

Oxadiazon (34,1%) 

6 

A 

o 

o 

s 

o 

☆ 


^r 

m 

o 

Metribuzin (35%) 

1 

B 

o 

o 

s 

m 


☆ 


☆ 

☆ 

Oxadiazon granulare (2%) 

40 

B 

o 

0 

0 

m 

E 

o 

O 



Pendimetalin (31,7%) + Metribuzin (35%) 

1+0,7 

B 

o 

o 

0 

m 

☆ 

☆ 

& 

☆ 

☆ 


l’areale di coltivazione dell’Alta pianura friu¬ 
lana, quello di Latisana rappresenta ottima¬ 
mente l’ambiente della Bassa pianura della 
nostra regione. 

Nello schema sperimentale sono state 
inserite le stesse tesi impiegate a Tricesi- 
mo, in un ambiente agrario qui compieta- 
mente diverso e dove differenti erano le 
malerbe che infestavano l’asparagiaia. 

Il terreno risultava infestato soprattutto 
da Amaranthus retroflexus, Echinochloa 
crus-galli, Digitarla sanguinalis, Convolvo- 
lus arvense e Calystegia sepium e in minor 
misura da Polygonum persicaria e 
Chenopodium album. 

Nei trattamenti posti a confronto, in cor¬ 
rispondenza del primo rilievo a 33 giorni 
dalla prima e 14 giorni dalla seconda epoca 
applicazione, si è osservato un buon con¬ 
trollo delle infestanti in tutte le parcelle trat¬ 
tate subito dopo la rottura dei cumuli e la 
lavorazione dell’interfila (tab. 2), mentre in 
quelle diserbate in post-emergenza dei tu¬ 
rioni e con infestanti presenti allo stadio di 
plantula, si è evidenziata la spiccata attività 
fogliare del metribuzin. 

I dati del successivo rilievo (tab. 3) effet¬ 
tuato a fine agosto (circa 90 giorni dal trat¬ 
tamento), dimostrano l’ottima tenuta delle 
miscele contenenti pendimetalin e oxadia- 
zon nei confronti delle dicotiledoni e una 
loro discreta attività verso le graminacee, 
per le quali, in situazioni di massicce infes¬ 
tazioni, si rendono in ogni caso necessari in 
post-emergenza, interventi graminicidi 
specifici. Oxadiazon, da solo, anche se a 
dosi elevate, non garantisce la pulizia dalle 
graminacee. Per le parcelle trattate in post¬ 
emergenza dei turioni e con infestanti allo 
stadio di plantula, metribuzin distribuito a 
dosi ridotte riconferma la sua efficacia. 

Inoltre, le diverse tesi diserbate a dis¬ 
facimento cumuli con oxadiazon da solo o 
in miscela con pendimetalin, hanno fornito 
buoni risultati nel controllo del convolvolo. 
Tale infestante, pur se non completamente 


devitalizzata, presentava una riduzione di 
sviluppo stimata del 70-80%, in particolar 
modo nelle tesi dove oxadiazon era stato 
utilizzato alle dosi più elevate. 

Discussione e conclusioni 

Impianti in produzione di asparago verde 

Nella nostra regione la superficie investi¬ 
ta ad asparago verde è limitata a qualche 
ettaro; tuttavia la problematica della ges¬ 
tione delle malerbe in tali impianti riveste 
particolare interesse. È infatti importante 
attuare un diserbo che garantisca un’effet¬ 
tiva pulizia dalle infestanti durante la rac¬ 
colta e il rispetto dei tempi di carenza pre¬ 
visti per i p.a. utilizzati. 

In pre-raccolta è consigliabile intervenire 
con oxadiazon 2-4 l/ha (con formulati alla 
34,1% di p.a.) miscelato, nel caso di infes¬ 
tanti già nate, a glifosate 2-4 l/ha (con for¬ 
mulati al 30,4% di p.a.) + 3-5 kg/ha di solfa¬ 
to ammonico o glufosinate ammonio (mis¬ 
cela al 2% in 300 l/ha di acqua); questi p.a. 
hanno il vantaggio di non presentare tempi 
di carenza e possono quindi essere utilizzati 
pochi giorni prima dell’inizio della raccolta 
(tab. 4). 

A raccolta ultimata è necessario dis¬ 
tribuire, con terreno libero da infestanti e 
asparagina, una miscela di pendimetalin 2 
l/ha (con formulati al 31,7% di p.a.) + oxa¬ 
diazon 3 l/ha, che garantisce un buon con¬ 
trollo delle malerbe per un prolungato pe¬ 
riodo, sempre che l’applicazione sia se¬ 
guita da una precipitazione di almeno 15- 
20 mm o da un adeguato apporto idrico. 

Per quanto attiene alla eventuale presen¬ 
za del rovo, si raccomanda di non trinciare o 
tagliare i lunghi getti formati durante l’estate 
e di trattare successivamente i germogli che 
si svilupperanno a primavera con glifosate 
(5-10 l/ha, a seconda della gravità dell’infes¬ 
tazione) + solfato ammonico (3-5 kg/ha); tale 
erbicida sistemico va distribuito con il rovo 
in attiva crescita e turioni non emersi. 


Tab. 3 - Efficacia finale 
del diserbo su 
asparago bianco, 
media delle due località 

(1) A= pre-ricaccio (a 
Tricesimo in data 
17/05, a Latisana in 
data 01/06) 

B= con asparago in 
vegetazione e post¬ 
emergenza infestanti 
(Tricesimo il 04/06, 
Latisana il 20/06) 

'fr Sensibile, riduzione 
n° piante emerse 
>85% 

O Mediamente sensi¬ 
bile, riduzione n° 
piante emerse 70- 
85% 

E Resistente, riduzio¬ 
ne n° piante <70% 


continua a pag. 35 ► 
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A cura di: G. Zoppello, R. Gubiani, C. Rizzi, 

N. Zucchiati, DPVTA Università di Udine 

Ricerca finaziata dalla regione Friuli V. G. - L.R. 3/98 


Criterio di analisi del rischio 


Le Direttive CEE, recepite dal decre¬ 
to legislativo 626/94, definiscono 
pericolo una proprietà o qualità in¬ 
trinseca di un determinato fattore 

I (materiale di lavoro, materia prima o 
intermedia, metodo di lavoro, mac¬ 
china e strumento) in grado di cau¬ 
sare danni alle persone o all’ambien- 
te. Il termine rischio è invece usato 
per indicare la concreta probabilità 
che, nelle condizioni di impiego o di 
esposizione, sia raggiunto il livello 
potenziale di danno, e le dimensioni 
possibili del danno eventuale. La 
formula con cui viene rappresentato 
questo concetto è: 

R = P x M 

dove R è il rischio, P la probabilità 
che avvenga l’evento e M il magnitu¬ 
do, cioè la gravita dell’evento sulla 
persona. E evidente, quindi, che non 
tutto ciò che rappresenta un pericolo 
costituisce anche un rischio: la diffe¬ 
renza può nascere dalle quantità di 
sostanze in gioco, dal tempo o dalla 
frequenza di esposizione, dalle misu¬ 
re precauzionali prese, dalla maggio¬ 
re o minore evidenza del pericolo 
stesso. 

I rischi lavorativi possono essere 
classificati come: 

- rischio di macelline, per gli addet¬ 
ti o i sovrintendenti: 

- rischio di ambiente, per chi co¬ 
munque opera in un luogo di la¬ 
voro in cui siano presenti macchi¬ 
ne o impianti semplici o comples¬ 
si; 

- rischio di lavorazione, per chi ma¬ 
nipola sostanze tossiche o nocive 


anche in assenza di macchinari; 

- rischio di viaggio o di trasporto, 
per si sposta per motivi di lavoro. 
La tabella 1 rappresenta grafica- 
mente il livello di rischiosità che può 
essere applicato per quantificare uno 
dei rischi sopraesposti: 

La tabella 1 presenta tre zone colo¬ 
rate. A seconda della appartenenza 
ad una determinata zona si possono 
fare le seguenti considerazioni: 

• zona verde: rischio limitato che 


Probabilità Tab. 1 

del rischio (P) 


altamente probabile 

4 

4 

8 

12 

16 

probabile 

3 

3 

6 

9 

12 

poco probabile 

2 

2 

4 

6 

8 

improbabile 

1 

1 

2 

3 

4 


12 3 4 

lieve medio grave gravissimo Magnitudo 

del danno (M) 


Operazione Rischio Descrizione 

Potatura 

3 

Infortunio con forbici a contatto con mano. 
Infortunio probabile, danno lieve. 

Potatura meccanizzata 

4 

Infortunio con forbici pneumatiche. Infortunio 
probabile, danno medio. 

Potatura meccanica 

6 

Infortunio legato per lo più alle operazioni di 
collegamento e messa a punto. Infortunio poco 
probabile, danno grave. 

Eliminazione sarmenti 

4 

Infortunio legato alle operazioni di collegamen¬ 
to, o alla proiezione di materiale. Infortunio 
poco probabile, medio. 

Manutenzione fili e pali 

6 

Infortunio legato al contatto con fili e attrezza¬ 
ture, o nelle operazioni di messa a dimora pali. 
Infortunio poco probabile, danno grave. 

Eventuale legatura capi 
a frutto 

2 

Infortunio legato al contatto con tralci. Infortu¬ 
nio poco probabile con danno lieve. 

Concimazioni 

4 

Infortunio legato alle operazioni di collegamen¬ 
to, o alla movimentazione. Infortunio poco pro¬ 
babile, danno medio. 

Lavorazioni sulla fila 

2 

Infortunio legato alle operazioni di collegamento. 
Infortunio poco probabile, danno medio. 

Lavorazioni sulla interfila 

2 

Infortunio legato alle operazioni di collegamento. 
Infortunio poco probabile, danno medio. 

Trattamenti antiparassitari 

6 

Infortunio legato alle operazioni di collegamen¬ 
to ed al contatto con prodotti tossici. Infortunio 
probabile, danno medio. 

Operazioni sul ceppo 

2 

Infortunio legato al contatto con oggetti o ma¬ 
teriale. Infortunio poco probabile, danno lieve. 

Operazioni sul capo a frutto 

2 

Infortunio legato al contatto con oggetti o ma¬ 
teriale. Infortunio poco probabile, danno lieve. 

Operazioni sul capo a legno 

2 

Infortunio legato al contatto con oggetti o ma¬ 
teriale. Infortunio poco probabile, danno lieve. 

Operazioni sul grappolo 

2 

Infortunio legato al contatto con oggetti o ma¬ 
teriale. Infortunio poco probabile, danno lieve. 

Vendemmia manuale 

3 

Infortunio legato al contatto con forbici o alla 
movimentazione di materiale. Infortunio pro¬ 
babile danno lieve. 

Vendemmia meccanica 

4 

Infortunio legato alle operazioni di messa a 
punto. Infortunio poco probabile danno medio. 




















































Sicurezza in viticoltura 


richiede interventi a lungo termi¬ 
ne; 

• zona gialla: rischio intermedio 
che richiede interventi a medio 
termine; 

• zona rossa: rischio elevato che ri¬ 
chiede interventi prioritari a bre¬ 
ve termine. 

Per comprendere questo criterio di 
valutazione si possono fare i seguen¬ 
ti esempi: 

Riportiamo la terminologia più dif¬ 
fusa inerente all’assicurazione obbli¬ 
gatoria contro gli infortuni sul lavo¬ 
ro e malattie professionali con l’in¬ 
tento di chiarire alcuni concetti fon¬ 
damentali: 

Infortunio: lesione dovuta a causa 
violenta, in occasione e in attualità 


di lavoro o di servizio; 

Malattia professionale: è originata 
da causa lenta o virulenta (esempio 
sordità da rumore, intossicazione da 
piombo, tumore da amianto, oppure 
infezione da agenti patogeni a cui si è 
esposti durante il lavoro); è contratta 
nell’esercizio ed a causa delle lavora¬ 
zioni specifiche nelle tabelle appro¬ 
vate con D.P.R. n 366/1994, riporta¬ 
te in appendice; 

Rischio generico: è quello che in¬ 
combe sulla generalità delle persone 
e non trae origine da un’attività lavo¬ 
rativa. Riguarda tutti e non ha alcun 
riferimento al lavoro (un fulmine o 
un incidente stradale); 

Rischio generico aggravato: è 
quello a cui il lavoratore è esposto, 
per ragioni di lavoro, più di ogni al¬ 
tra persona (esempio il contadino 
che, lavora nei campi, viene colpito 
dal fulmine); 

Rischio specifico: è il caratteristico 


MANUTENZIONE PALI 
E FILI 

L’impianto del vigneto generalmente 
è realizzato con materiali che spesso 
richiedono una certa manutenzione 
durante l’arco di vita deirimpianto 
stesso che può arrivare a chea 30 an¬ 
ni. E necessario prevedere quindi 
una conservazione delle caratteristi¬ 
che portanti delle strutture di soste¬ 



gno del vigneto che di solito sono la 
ritensionatura dei fili e la sostituzio¬ 
ne dei sostegni verticali (pali) usura¬ 
ti o rotti. 

Descrizione e funzionamento delle 
attrezzature 

Tendifilo. I fili si possono ritendere 
con svariati sistemi, ad esempio con 
maniglie tirafili o con appositi tendi¬ 
filo mobili a morsetti, utilizzati so¬ 
prattutto per tendere fili molto gros¬ 
si, appositi tendifilo, applicati su uno 
dei capisaldi o ad entrambi, oppure 
sul filo in prossimità delle testate o in 
mezzeria (Fig. 1). 

Giunzione dei fili. In caso di rottura 
accidentale del filo (strappo o taglio 
con le forbici) è necessario procedere 
alla giunzione che deve essere sem¬ 
plice, e rapida e duratura. Per effet¬ 
tuare la giunzione in modo rapido 
esistono degli appositi fermagli eh ra¬ 
me o alluminio, nei quali s’infilano i 
due capi del filo da congiungere e si 
serra con ima apposita pinza e con¬ 
sentono così la tensionatura successi¬ 
va del filo. 

Sostituzione pah. L’impianto dei pa¬ 
li può essere eseguito: a mano; con il 
piantapali a due manici (sempre a 


rischio di lavoro, o rischio professio¬ 
nale vero e proprio, che può derivare 
dallo svolgimento di un’attività lavo¬ 
rativa (il benzene rappresenta un ri¬ 
schio generico potenziale per tutti, è 
un rischio specifico per gli addetti al¬ 
le pompe di benzina); 

Infortunio in itinere: incidente 
stradale avvenuto durante il percorso 
dalla propria abitazione alla sede di 
lavoro, o viceversa. Il rischio strada¬ 
le in itinere è un rischio generico ag¬ 
gravato, quindi indennizzabile dall’I- 
NAIL come «infortunio sul lavoro in 
itinere», solo quando il lavoratore è 
costretto a percorre quel determinato 
tragitto con la propria auto o a piedi, 
in mancanza di mezzi di trasporto 
pubblici (località disagiate, orari li¬ 
mitati die mezzi). 


mano); con la trivella applicata alla 
trattrice; con piantapalo applicate 
lateralmente alla trattrice (Fig. 2). 

Mansioni delVoperatore 



Le operazioni che deve svolgere l’ad¬ 
detto sono: 

- tendere i fili a seconda dei sistemi 
di allevamento e delle strutture di 
ancoraggio presenti; 

- piantare i pali utilizzando le varie 
tecniche, quindi scavare con il ba¬ 
dile, collegare negli appositi pun¬ 
ti di fissaggio della trattrice la 
macchina piantapali o la trivella. 
Per effettuare le operazioni a 
macchina sono necessarie la pre¬ 
senza di due persone; uno posto 






















Descrizione 

Operazioni 

Rischi individuati 

Misure di contenimento dei rischi 

Manuten- 
zione pali 
e fili 

1. frustata dovuta al¬ 
l’eventuale rottura 
dei fili durante il 
te nsiona mento, 
proiezione di scheg¬ 
ge o urti per rottura 
del palo durante il 
piantamento; 

utilizzo dei DPI e conoscenza delle 
caratteristiche tecniche dei materia¬ 
li; 

2. contusioni per urti o 
cadute di oggetti 
(pali e matasse di fi- 

lo); 

movimentazione dei carichi in più 

persone o avvalendosi di opportune 
attrezzature meccaniche; 

3. schiacciamenti do¬ 
vuti ad oggetti pe¬ 
santi (pali, capisal¬ 
di, ecc..) o a fili; 

vedi punto 2, utilizzo di opportuni 

DPI (guanti pesanti, scarpe an¬ 
tinfortunistica , ecc.. ); 

4. ferite da contatto 
con materiali ap¬ 
puntiti (fili o scheg¬ 
ge di legno); 

utilizzo di opportuni DPI (guanti pe¬ 

santi, scarpe antinfortunistica, 
ecc..); 

5. contatto con gli or¬ 
gani lavoranti; 

presenza di opportune protezioni o 
carter; 

6. danni da agenti fisi¬ 
ci quali rumore e vi¬ 
brazioni; 

prevedere la trattrice dotata di cabi¬ 

na silenziata e con sedile dotato di 
sistema antivibrante, prevedere l’u¬ 
tilizzo di opportuni DPI (cuffie, tap¬ 
pi, ecc..); 

7. danni da sforzo al 
rachide o da ecces¬ 
sivo carico di lavoro 
agli arti dovuta alla 
movimentazione dei 
pali e fili. 

movimentazione dei carichi in più 

persone o avvalendosi di opportune 
attrezzature meccaniche. 



sulla trattrice, che aziona le appo¬ 
site leve, per effettuare l’estirpo 
del palo o il suo piantamento e 
l’altra a terra che sorregge il palo 
e ne controlla la posizione e la 
verticalità; 

Altre operazioni complementari sono 

le seguenti: 

- scaricare la pressione residua dei¬ 
rimpianto idraulico mediante ra¬ 
zionamento delle leve comando 
nei due sensi e seguire attenta¬ 
mente le istruzioni riportate sul 
manuale d’uso e manutenzione; 

- effettuare con la macchina a ter¬ 
ra, la presa di potenza disinserita, 
il motore della trattrice spento e 
la chiave di accensione estratta 
dal cruscotto, tutte le operazioni 
di manutenzione, quali ingrassag¬ 
gio, lubrificazione o sostituzione 
di organi lavoranti; 


Sicurezza 


LEGATURA DEI TRALCI 

La legatura dei tralci è un’operazio¬ 
ne che si effettua sempre nella fase di 
formazione delle piante (general¬ 
mente dal 2° al 4° anno) mentre suc¬ 
cessivamente solo per alcune forme 
di allevamento. Nella nostra regione, 
a causa di una notevole presenza di 
sistemi di allevamento quali Cap¬ 
puccina, Guyot, Sylvoz, ecc.., questa 
operazione è regolarmente attuata 
anche se ci sono sistemi a tralcio li¬ 
bero (Casarsa) o speronato (Cordone 
speronato, Cortina, ecc..) su cui ven¬ 
gono effettuate solo legature del cor¬ 
done. 

La legatura è un operazione annuale 
che ha lo scopo di legare i capi a 
frutto nella posizione prevista dalla 
forma di allevamento e tale da favo¬ 
rire la produzione ed il mantenimen¬ 
to della stessa nel tempo. 

Nelle forme d’allevamento che pre¬ 
vedono la legatura esiste una certa 
sequenza operativa che prevede: 

- il fissaggio degli eventuali soste¬ 
gni minori, (canne, paletti, ecc..) 
ai fili orizzontali; 

- il fissaggio degli organi perma¬ 
nenti della vite (ceppo, branche, 
cordoni permanenti) sia ai fili 
orizzontali che ai pali; 

- la legatura dei tralci a frutto ai fi¬ 
li orizzontali. 

Descrizione e funzionamento delle 
attrezzature 

I materiali utilizzati per le legature 
vanno dall’utilizzo di materiali vege¬ 
tali quali vimini, ginestre, culmi, 
cortecce, foglie di canne, all’utilizzo 
di filo di ferro di sezione minima che 
può essere nudo o rivestito con pla¬ 
stica e carta per aumentare la sezio¬ 
ne e non danneggiare la vegetazione, 
o all’uso di materiali plastici di for¬ 
ma diversa quali nastro, tubolare, 
ecc.. Inoltre, sono molto diffusi an¬ 
che dei fermagli eh metallo o di ma¬ 
terie plastiche molto pratici e funzio¬ 
nali. 

I vimini, tra i materiali di origine ve¬ 
getale, sono i più utilizzati in quanto 
economici, di facile approvvigiona¬ 
mento, ecologici ed esteticamente 






























permettono di servirsi di machi- 
nette applicatrici (manuali ed 
elettriche) che determinano la 
pinzatura ed il taglio del nastro; 

- tubolare vuoto estensibile di po¬ 
lietilene che ha il vantaggio di 
estendersi nel caso di ingrossa¬ 
mento del ceppo e dei tralci per 
cui si evitano strozzature degli 
stessi. Esistono tubolari di diverse 
diametri in base alla necessità che 
la legatura duri un solo anno o più 
anni; 

- punti metallici (ferro alluminio 
rame o leghe) che vengono appli¬ 
cati tramite una pinzatrice. I pun¬ 
ti metallici vengono avvolti al 
tralcio e richiusi ad anello è un si¬ 
stema economico e di rapida ap¬ 
plicazione ma presenta lo svan¬ 
taggio cU affaticare molto l’opera- 
tore e eh occupare pressoché total¬ 
mente una mano, che non è più 


disponibile per predisporre i tralci 
nella posizione di lavoro; 

- graffe, fermagli, ganci sono realiz¬ 
zati in metallo o in plastica. I pri¬ 
mi sono cpiasi sempre di acciaio 
inox e vengono utilizzati per più 
anni, lasciandoli agganciati al filo 
tra un impiego e Fabro. Quelli in 
plastica (PVC, PE), vengono uti¬ 
lizzati solamente per un’applica¬ 
zione sono inoltre più maneggevo¬ 
li e pratici. 

Le macelline utilizzate per l’operazio¬ 
ne di legatura sono le legatrici portate 
a mano dall’operatore e possono esse¬ 
re di caratteristiche costruttive diver¬ 
se, meccaniche oppure di tipo elettri¬ 
che adattabili anche alla batteria del¬ 
le forbici elettriche (Fig. 3). 

Mansioni dell’operatore 

La modalità d’utilizzazione delle lega¬ 
trici dipende dal tipo di modello e dal 
tipo di funzionamento adottato. Le le¬ 
gatrici elettriche devono essere colle¬ 
gate ad una batteria precedentemente 
caricata dall’operatore; la batteria 
viene portata a tracolla o legata sulla 
vita e riposta dentro mi apposito con¬ 
tenitore. Con una mano l’operatore 
tiene la legatrice (a forma di pistola), 
mentre con l’altra mano si modella il 
tralcio da legare. Il ciclo di legatura si 
realizza in circa due decimi di secon¬ 
do: chiusura del gancio, avanzamento 
del filo, taglio del filo, avvolgimento 
del filo e riapertura del gancio. Snnil- 
mente funzionano quelle meccaniche. 
Nella legatura manuale il taglio del fi¬ 
lo o del vimine è fatto o con le forbici 
da potatura o manualmente nel caso 
del tubolare in PE o PVC. 


preferiti rispetto ad altri materiali. 
Sono ottenuti da diverse specie di sa¬ 
lici e la raccolta è annuale e viene ef¬ 
fettuata in inverno utilizzando i 
brindilli che vengono selezionati in 
base alle dimensioni. Quelli con 
maggiori dimensioni vengono utiliz¬ 
zati per la legatura dei ceppi e delle 
branche ai sostegni e possono durare 
più anni, mentre i più sottili si adat¬ 
tano alla legatura dei tralci e delle 
canne di sostegno o per legature in 
verde. Prima dell’impiego s’immer¬ 
gono nell’acqua per aumentarne l’e¬ 
lasticità. La legatura con i vimini è 
completamente manuale e si effettua 
posizionando il tralcio a contatto con 
il filo di ferro (diventano solidali l’u¬ 
no all’altro) e facendo passare più 
volte su se stesso il vimini e appog¬ 
giando la parte basale del brindillo al 
filo in modo da tenerlo in tensione. 
Altri materiali utilizzati sono: 

- la piattina di plastica o di carta 
animata con uno o più fili di fer¬ 
ro e ve ne sono diversi tipi in 
commercio quali piattina di pla¬ 
stica larga 4 mm con un filo, piat¬ 
tina di carta larga 4 mm con un 
filo (degradazione totale), piatti¬ 
na in polimeri plastici fotodegra¬ 
dabili larga 8-10 min con 2-3 fili 
di ferro. 

- nastri di plastica (PVC) i quali 


Descrizione 

Operazioni 

Rischi individuati 

Misure di contenimento dei rischi 

Legatura 

Tralci 

1. ferite da taglio alla 
mano ed alle dita; 

uso di DPI; 

2. proiezione dei 
tralci durante il 
lavoro; 

presenza di opportune DPI quali oc¬ 
chiali o visiera; 

3. danni da esposi¬ 
zione alle basse 
temperature 

utilizzo di adeguati indumenti, sospen¬ 
sione del lavoro in presenza di tempe¬ 
rature al di sotto dello zero. 


Legatrice portata a mano 
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principio nome 

attivo commerciale 

modalità periodo 

di impiego di sicurezza 

attività diserbante 
dichiarata 

Diuron 

Karmex 

pre-ricaccio 

60 

graminacee, crucifere, 
composite, chenopodiaceee, 
amarantacee, Portulaca, 
Stellaria 

Glifosate 

Hopper 

pre-impianto, 

pre-ricaccio, 

post-raccolta 

- 

erbicida sistemico 

non selettivo e non residuale 

Metribuzin 

Sencor WG 

pre-ricaccio 
in vegetazione 

60 

alcune graminacee, 
Amaranthus, Chenopodium, 
crucifere, poligonacee, 
composite, labiate, Portulaca, 
Stellaria, Papaver 

Oxadiazon 

Ronstar 

pre-ricaccio 


alcune graminacee, Abutilon, 
Amaranthus, Chenopodium, 
composite, labiate, Portulaca, 
Solanum, Galinsoga, 

Stramonio 

Pendimetalin 

Stomp 330 

pre-ricaccio 
in vegetazione 

60 

Poligonacee, Chenopodium, 
Solanum, graminacee, 

Papaver, Portulacca, Stellaria 


massima, convalidate co¬ 
munque da una consistente 
bibliografia. 

La precessione consigliata 
con cereali autunno-vernini, 
oltre a limitare alcune prob¬ 
lematiche fitosanitarie, lascia 
il tempo, dopo l’ultimo rac¬ 
colto, di ripulire il terreno 
dalle infestanti. 

Dopo la messa a dimora 
delle zampe e prima del ri¬ 
caccio, si può intervenire con 
pendimetalin (2,5 l/ha) e oxa- 
diazon (1,5 l/ha) in miscela tra 
loro. L’efficacia di questo trat¬ 
tamento può essere eventual¬ 
mente completata da appli¬ 
cazioni post-emergenza, al 
superamento della crisi di 
trapianto, con dosi ridotte di 
metribuzin (0,5-0,7 kg/ha di 
superficie trattata) in presen¬ 
za delle specie infestanti allo 
stadio di plantula riportate in 
tabella 4. 

Sembra utile ricordare per 
una buona riuscita del diser¬ 
bo, il rispetto di alcuni ac- 


Impianti in produzione di asparago 
bianco 

La tecnica di coltivazione dell’asparago 
bianco pacciamato, consente di giungere 
sino alla fine del mese di maggio senza in¬ 
terventi di diserbo chimico. 

All’apertura dei cumuli è consigliabile 
intervenire, su terreno libero da infestanti, 
con la miscela composta da pendimetalin 
(2 l/ha) e oxadiazon (3 l/ha) che hanno di¬ 
mostrato una buona e prolungata attività 
erbicida sulle più comuni infestanti gram¬ 
inacee e dicotiledoni. Per il controllo delle 
infestanti dovute a nascite tardive, si può 
distribuire metribuzin a dosi ridotte (0,7-1 
kg/ha di superficie trattata), con asparago 
in vegetazione e infestanti allo stadio di 
plantula. Nei casi di forti infestazioni da 
graminacee è indispensabile intervenire 
con prodotti graminicidi specifici, del tut¬ 
to selettivi per le piante di asparago, da 
distribuirsi su infestanti emerse e svilup¬ 
pate. 

In merito al controllo del convolvolo, 
oxadiazon alla dose di 4 l/ha, in particolare 
in associazione con pendimetalin (2 l/ha), 
ha dimostrato l’attività migliore in caso di 
forti infestazioni. 

Nuovi impianti 

Anche se la nostra prova di diserbo non 
ha riguardato impianti in allevamento, rite¬ 
niamo di poter dare delle indicazioni di 


Tab 4 - Caratteristiche 
e attività dei diserbanti 
utilizzati nelle prove 


Bibliografia 

Pizzi M„ 1999. 
Asparago. Supple¬ 
mento a Terra e Vita 
n° 48, 36-38. 

Rapparini G„ 
1996. Il diserbo delle 
colture. Edizioni 
L’Informatore Agra¬ 
rio. 

Rapparini G., Tal- 
levi G., Campagna 
G.,1998. Il diserbo 
chimico dell’aspara¬ 
go. L’Informatore 
Agrario, 41: 61-72. 

Vercesi B., 1995. 
Diserbanti e loro im¬ 
piego. Edagricole. 


corgimenti: 

• il terreno deve essere finemente 
preparato prima della distribuzione del 
prodotto 

• solo l’uso di attrezzature idonee e cor¬ 
rettamente tarate, permette una dis¬ 
tribuzione di dosaggi precisi e uniformi 
sulla superficie trattata 

• i prodotti antigerminello risultano efficaci 
solo se all’applicazione segue una piog¬ 
gia di almeno 15-20 mm o da un’ir¬ 
rigazione entro 8-10 giorni dal tratta¬ 
mento 

• è inopportuno praticare altre lavorazioni 
dopo la distribuzione dei prodotti e fino 
alla loro tenuta di efficacia 

• esiste la possibilità di intervenire con 
prodotti selettivi (metribuzin e pendimet¬ 
alin a dose ridotta) anche in presenza di 
asparagina, prolungando così l’effetto 
del diserbo. 

Il diserbo chimico si rende necessario in 
questa coltura per abbassare il numero di 
interventi meccanici nell’interfila, riducendo 
così il compattamento del terreno causa 
primaria di molti problemi delle nostre as¬ 
paragiaie. Si tenga presente infatti, che una 
forte infestazione di malerbe provoca com¬ 
petizione nutrizionale e comporta un eleva¬ 
to ristagno di umidità che favorisce lo 
sviluppo delle crittogame. _ 
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Esemplari di varietà 
autoctone di pero 
presenti nel goriziano 


I miglioramento genetico delle 
piante agrarie impostato su basi 
scientifiche ha compiuto poco più 
di 100 anni. I risultati riguardanti ad esem¬ 
pio le specie frutticole sono stati spettaco¬ 
lari per quanto concerne l’aumento della 
produttività, l’incremento delle dimensioni e 
il miglioramento dell’aspetto estetico e del¬ 
le caratteristiche qualitative in genere dei 
frutti. Tuttavia, si deve considerare che, ac¬ 
canto a risultati interessanti sul piano pro¬ 
duttivo e pomologico, si è assistito ad un’e¬ 
rosione genetica (che in certi casi ha rag¬ 
giunto livelli preoccupanti) in quanto molti 
genotipi locali non venivano più coltivati. 

Come detto, l’attività di miglioramento 
genetico ha privilegiato gli aspetti quantita¬ 
tivi ed estetici dei prodotti; i caratteri di ru¬ 
sticità e quindi di resi¬ 
stenza a patogeni e 
parassiti sono stati in¬ 
vece del tutto trascu¬ 
rati, nella convinzione 
che il problema della 
difesa dalle malattie e 
dai parassiti potesse 
essere affidato total¬ 
mente o essenzial¬ 
mente ai fitofarmaci, 
che l’industria sforna¬ 
va con sempre mag¬ 
giore frequenza. A 
questo proposito va 
ricordato che fino a 
pochi anni fa non esi¬ 
stevano varietà com¬ 
merciali da frutto- al¬ 
meno tra quelle più 
diffuse- che potessero 
essere coltivate a pre¬ 
scindere da interventi 
di protezione chimica. 

L’uso di prodotti 
chimici ha poi contri¬ 
buito a rompere quel 


delicato equilibrio tra funghi patogeni e loro 
antagonisti da una parte e parassiti e loro 
predatori dall’altra, che rappresentano 
un’altra condizione naturale importante per 
il controllo delle malattie in frutticoltura.Tut- 
to questo ha contribuito all’affermarsi di 
malattie particolarmente gravi: si pensi alla 
ticchiolatura del melo e al colpo di fuoco 
batterico nelle pomacee e alla rapida diffu¬ 
sione di parassiti come afidi, psille, acari 
ecc. 

Negli ultimi venti anni, molte Istituzioni si 
sono rivolte al recupero di genotipi locali, 
fortemente adattati agli ambienti di origine, 
dotati quindi di rusticità e con probabile re¬ 
sistenza/tolleranza verso importanti malat¬ 
tie. Questo materiale rappresenta una risor¬ 
sa genetica di grande valore, che può es¬ 
sere utilizzata per vari scopi scientifici, eco- 
nomico-sociali ed ambientali. Per utilizzare 
al meglio il ricco patrimonio genetico frutti¬ 
colo è necessario conoscere l’identità pre¬ 
cisa dei vari genotipi, le loro caratteristiche 
produttive e la qualità dei frutti, da una par¬ 
te, ma anche la presenza di resistenze/tol¬ 
leranze alle malattie più gravi, dall’altra. 

Le stesse varietà autoctone-accertatane 
la produttività e le qualità interessanti dei 
frutti, e le caratteristiche di resistenza /tol¬ 
leranza verso malattie-potranno essere di¬ 
rettamente coltivate per la produzione di 
frutta biologica da avviare sia al consumo 
fresco che alla trasformazione in sidro, suc¬ 
co, liquore, frutta secca, ecc. I genotipi au¬ 
toctoni che dimostrano di essere dotati di 
resistenze/tolleranze verso gravi malattie 
delle piante, potranno essere utilizzati an¬ 
che per trasferire tali caratteri in varietà 
commerciali apprezzabili dal punto di vista 
pomologico ma con carattreistiche di sen¬ 
sibilità/suscettibilità. 

Una piattaforma varietale estesa a va¬ 
rietà locali resistenti o tolleranti-già presen¬ 
ti o reintrodotte nelle regioni d’origine in 
coltivazioni estensive-assumerebbe parti- 
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colare significato dal punto di vista econo¬ 
mico e condurrebbe ad un maggior rispet¬ 
to dell’ambiente e della salute dell’uomo. 

Nella Regione Friuli Venezia Giulia è ini¬ 
ziata da 2-3 decenni-da parte di Tecnici 
dell’ERSA e delle Comunità Montane della 
Carnia e della Canal del Ferro/Valcanale-la 
raccolta di genotipi locali di fruttiferi, pre¬ 
servandoli così dalla sparizione. Questo 
prezioso materiale genetico ha costituito 
per secoli un fattore tipico nel contesto am¬ 
bientale, fornendo nel contempo una im¬ 
portante fonte alimentare e di reddito, spe¬ 
cialmente per la popolazioni residenti nelle 
zone collinari o montane. Sulle varietà rac¬ 
colte sono state effettuate successivamen¬ 
te ricerche da parte di Tecnici dell’ERSA 
nell’intento preciso di caratterizzarle dal 
punto di vista pomologico e produttivo. 

Restava però ancora molto da fare per 
quanto concerne la precisa identificazione 
(genetica) dei genotipi, le conoscenze sulla 
composizione chimica e sul loro reale valo¬ 
re nutritivo ed anche sulle caratteristiche di 
resistenza/tolleranza verso patogeni e fito- 
fagi. 

Nell’ottica di una corretta identificazione 
delle varietà è assolutamente necessario 
definire geneticamente l’origine delle va¬ 
rietà e la loro appartenenza; solo così si 
possono gestire in modo razionale ed effi¬ 
cace le banche genetiche. Una classifica¬ 
zione e attribuzione inequivocabile è però 
possibile solo mediante l’analisi del DNA: 
questa valutazione costituisce elemento 
prioritario della nostra attività di ricerca pro¬ 
grammata nell’ambito di progetti da noi 
presentati assieme ad altre Istituzioni euro¬ 
pee. 

Per quanto concerne lo studio sulla 
composizione chimica e sul reale valore nu¬ 
tritivo, i frutti dei vari genotipi saranno sot¬ 
toposti ad una articolata serie dianalisi di 
laboratorio. In particolare le analisi riguar¬ 
deranno: 


Particolare di 
fruttificazione della 
Zeuka, varietà 
autoctona delle Valli 
del Natisone 


Gialla di Priuso, varietà 
autoctona della Carnia, 
presente nel campo 
catalogo di Enemonzo 


- determinazione del colore fondamentale 
e di copertura (mediante sistema di mi¬ 
surazione del colore Tristimulus); 

- materia secca solubile = come °Bx (me¬ 
diante rifrattometro digitale); 

- densità relativa = peso specifico del frut¬ 
to (mediante il metodo ad immersione 
del volume del frutto); 

- indicatore della forma del frutto = come 
caratteristica oggettiva della forma rela¬ 
tiva del frutto; 

- densità della polpa = mediante penetro- 
metro, espresso in kg/cm 2 

- contenuto in amido = come parametro 
per determinare il grado di maturazione 
del frutto (trasformazione dell’amido del¬ 
la polpa in fruttosio); 

- contenuto in acidi = espresso in g/l di 
acido malico e tartarico; 

- rapporto zuccheri/acidi = determinazio¬ 
ne tramite l’equilibrio aromatico tra zuc¬ 
cheri e acidi, dell’indice di gradimento 
gustativo; 

- determinazione dei parametri elettrochi¬ 
mici: 

• valore di rH = come potenziale redox (o 
di ossidoriduzione) 

• resistenza elettrica nel succo = come 
parametro dello stato di salute della cel¬ 
lula; 

• valore di pH = come parametro di con¬ 
fronto tradizionale. 

Per quanto riguarda l’aspetto della valu¬ 
tazione alimentare dei prodotti, va inoltre 
considerato che negli ultimi anni si è assi¬ 
stito ad un aggravarsi di svariate forme al- 
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lergiche, spesso associate ad intolleranze 
alimentari. La mela non è affatto esente da 
tali problematiche; questo frutto è di largo 
consumo e per le sue proprietà è partico¬ 
larmente indicato nella preparazione di ali¬ 
menti per l’infanzia. La ricerca e l’utilizzo di 
varietà che siano ipoallergeniche risulta 
quindi particolarmente interessante. 

Altra fase essenziale che si intende af¬ 
frontare attivamente è costituita dalla valu¬ 
tazione dello stato fitosanitario delle acces¬ 
sioni raccolte e dal loro grado di resisten¬ 
za/tolleranza verso patogeni e fitofagi. È 
noto che i fruttiferi autoctoni possono esse¬ 
re dotati di tolleranze non specifiche, ma 
tendenzialmente stabili, piuttosto che di re¬ 
sistenze; essi sono inoltre rustici, fortemen¬ 
te adattati all’ambiente e coevoluti con i pa¬ 
togeni locali. Intento prioritario della attività 
di ricerca programmata è quello di isolare 
attraverso test sperimentali, genotipi con 
caratteristiche di tolleranza verso singole fi- 
topatie ed anche verso più malattie nel 
contempo. Sarà in particolare valutato il 
grado di resistenza alle più importanti ma¬ 
lattie fungine, quali ticchiolatura ed oidio, 
operando sia con rilievi in campo, e quindi 
in condizioni di infezione naturale, che con 
infezioni artificiali in ambiente controllato. 
Verrà inoltre posta particolare attenzione al¬ 
l’identificazione e valutazione di fitopatie ri¬ 
tenute di scarsa importanza in coltivazioni 
intensive ma che si pensa possano concre¬ 
tamente rivelarsi importanti in colture con¬ 
dotte in regime di agricoltura biologica o di 
lotta integrata. Si affronterà anche il capito¬ 
lo riguardante la valutazione della resisten¬ 
za a malattie da fitoplasmi. attraverso rilievi 
in campo, infezioni in ambiente controllato 
e moderne tecniche di analisi, basate sulla 
biologia molecolare (nested-PCR, RFLP) e 
sulla sierologia (ELISA ed immunofluore- 
scenza con impiego di anticorpi monoclo¬ 
nali). Come prima accennato, i genotipi che 
si dimostreranno tolleranti/resistenti verso 


In Carnia sono 
frequenti piccoli frutteti 
negli orti familiari o nei 
prati in prossimità delle 
case 



le principali fitopatie, potranno essere uti¬ 
lizzati sia direttamente in coltivazioni curate 
secondo metodi biologici e/o integrati, ri¬ 
spettosi dell’ambiente e della salute uma¬ 
na, sia come sorgenti di resistenza da tra¬ 
sferire in altre varietà interessanti dal punto 
di vista pomologico ma sensibili a malattie 
economicamente incidenti. 

Obiettivo finale degli studi sopra ripor¬ 
tati è quello di valorizzare il potenziale ge¬ 
netico presente in genotipi di varie zone 
europee, mediante la loro coltivazione sia 
nella nostra che in altre Regioni. 

Si considera fondamentale, in questo 
contesto, la possibilità di poter reintrodurre 
genotipi in aree anche della nostra Regio¬ 
ne, dalle quali questi erano scomparsi in 
passato, per varie cause (ricomposizioni 
fondiarie, dissodamento dei terreni, cam¬ 
biamento nei gusti del consumatore). 

Le coltivazioni avranno un carattere 
estensivo, con alberi ad alto fusto, sotto i 
quali potrà essere ripristinato il prato natu¬ 
rale, che rappresenta ottima zona di rifugio 
per la flora e la fauna, in pericolo di estin¬ 
zione. Le coltivazioni che si affermeranno 
nelle varie zone di origine, saranno condot¬ 
te con metodi biologici, disciplinati dalle vi¬ 
genti leggi Europee. 

Attraverso strategie produttive a basso 
impatto ambientale si tutela correttamente 
la salute del paesaggio e nel contempo del 
consumatore, offrendo prodotti sani: a que¬ 
sto va aggiunto il valore indotto offerto dal¬ 
le attrazioni turistiche (di breve o lungo pe¬ 
riodo) che vengono a crearsi sul territorio. 
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Tab. 1 - Distribuzione 
del campione in classi 
di frequenza di 
consumo di formaggio 
di capra 



ella Regione Friuli Venezia Giulia 
operano una quindicina di piccoli 
produttori di formaggio di capra. Si 
tratta di allevatori che hanno realizzato, con 
il supporto dell’ ERSA, impianti aziendali 
per la lavorazione del latte caprino. Le 
aziende trasformatrici sono ubicate quasi 
tutte in zona montana e dispongono in me¬ 
dia di 25 ha di superficie agraria. Il numero 
di capre allevate varia da 20 a 200 circa, 
con una media di 85 capi/azienda, le razze 
più diffuse sono la Camosciata e la Saanen, 
rilevante anche la presenza di meticci. La 
produzione di latte è stimabile in circa 220- 
250 t/anno. 

Il latte prodotto viene trasformato in mi¬ 
nicaseifici aziendali della capacità di 200 - 
500 litri. Tutte le aziende producono la ca¬ 
ciotta e la ricotta di latte caprino. A queste, 
che sono le produzioni principali del setto¬ 
re in regione, 8 aziende associano la pro¬ 
duzione di formaggi a coagulazione lattica, 
soprattutto paste fresche; 5 quella del se¬ 
micotto stagionabile e 1 quella di caciori¬ 
cotta, con latte misto di capra e pecora. 
Quattro aziende svolgono attività agrituri¬ 
stica, di queste tutte vantano alcune produ¬ 
zioni in regime biologico ma solo 1 certifica 
anche l’allevamento caprino. Con il 2001 
anche un’azienda senza agriturismo si è 
posta in regime di conversione per l’alleva¬ 
mento. 

Allo scopo di raccogliere indicazioni ed 
elementi conoscitivi sulla propensione al 
consumo di formaggio di capra, utilizzabili 
ai fini del miglioramento del prodotto e del¬ 
la sua commercializzazione, è stata effet¬ 


Consumo 

formaggio 

caprino 

Mai 

Occasionale 

Abituale 

Totale 

numero 

24 

68 

36 

128 

% 

18,8 

53,1 

28,1 

100 


tuata un’indagine con prova di consumo. 
L’iniziativa è stata svolta nell’ambito di due 
manifestazioni promozionali dei formaggi 
caprini del Friuli Venezia Giulia, tenutesi du¬ 
rante il 2001, la «IX Rassegna regionale dei 
prodotti caprini» e « Friuli DOC». 

Materiali e metodi 

Durante le manifestazioni considerate, è 
stato fornito ai partecipanti un questionario 
costituito da 2 parti: la prima dedicata alla 
valutazione delle abitudini alimentari e alle 
preferenze relative al consumo di formaggi, 
la seconda volta a verificare l’accettabilità 
di quello di capra, mediante una prova di 
assaggio di due diverse tipologie di prodot¬ 
to. A tal fine, dopo la compilazione assisti¬ 
ta della prima parte del questionario, agli 
intervistati venivano offerti in assaggio, in 
successione casuale, un campione di ca¬ 
ciotta e uno di pasta fresca. Ogni assaggio 
era seguito dalla richiesta di: 

• esprimere un giudizio su sapore, struttu¬ 
ra e gradevolezza generale del formag¬ 
gio, utilizzando una scala discreta a 10 
punti, da 1-pessimo a 10-eccellente; 

• indicare, utilizzando la lista fornita, gli at¬ 
tributi che maggiormente sembravano in 
grado di descrivere le caratteristiche e le 
qualità del formaggio percepite dall’as¬ 
saggiatore. 

Le 128 persone che hanno compilato il 
questionario sono state ripartite in tre clas¬ 
si, a seconda della frequenza di consumo 
del formaggio di capra: mai, non consumo; 
occasionale, consumo limitato a poche vol¬ 
te l’anno e/o al ristorante o da amici; abi¬ 
tuale, consumo ripetuto almeno più volte al 
mese (tab. 1). L’associazione tra consumo 
di formaggio caprino e ie caratteristiche del 
consumatore è stata studiata mediante il 
test d’indipendenza del x 2 > applicato alle 
frequenze assolute (differenze fra distribu¬ 
zioni di frequenza di ciascuna classe di 
consumo e Imedia campionaria). 
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Consumo 

formaggio 

caprino 

Mai 

Occasionale 

Abituale Totale 

Mai o quasi mai 

0,0 

2,9 

0,0 

1,6 

Più volte al mese 

8,4 

16,2 

11,1 

13,3 

Più volte alla settimana 

33,3 

38,2 

33,3 

35,9 

Ogni giorno 

45,8 

32,4 

36,1 

35,9 

Ogni pasto 

12,5 

10,3 

19,5 

13,3 


Tab. 2 - Frequenza di 
consumo di formaggio 
(% della classe) 


Tab. 3 - Numero di tipi 
di formaggio consumati 
nella settimana (% 
della classe) 


Risultati e discussione 

1. Caratteristiche e abitudini 
dei consumatori di formaggi caprini 

Condizione anagrafica 

Il campione di persone intervistate si è 
rilevato abbastanza eterogeneo per prove¬ 
nienza, età, sesso, e grado di istruzione. Il 
68% degli intervistati era della regione Friu¬ 
li Venezia Giulia, con un’incidenza di Cami¬ 
ci, pari al 18% del totale, giustificata dal 
fatto che una parte dell’inchiesta è stata 
svolta a Timau. Il restante terzo proveniva 
per la maggior parte dal Veneto. Gli intervi¬ 
stati erano in prevalenza maschi (64, 5%) e 
di età compresa fra i 25 e i 64 anni (86,4)%. 

Le differenze di origine, sesso ed età fra 
le diverse classi di consumo del formaggio 
caprino non hanno raggiunto il limite di si¬ 
gnificatività, al pari di quelle relative al livel¬ 
lo d’istruzione e alla professione. Tuttavia, è 
interessante notare come la frequenza del 
consumo di formaggio caprino sia superio¬ 
re ai livelli d’istruzione inferiori e come gli 
agricoltori manchino nella classe dei non 
consumatori del prodotto, testimoniando 
una maggiore cultura alimentare. 

Il grado d’istruzione e il livello professio¬ 
nale del campione erano entrambi medio¬ 
alti: relativamente elevata, infatti, la pre¬ 
senza da un lato, di diplomati (55,7%) e 
laureati (17,7%) e, dall’altro, di imprendito¬ 
ri, commercianti, artigiani e liberi professio¬ 
nisti (20,3%). La categoria più numerosa 


Consumo 

formaggio 

caprino 

Mai 

Occasionale 

Abituale 

Totale 

Numero di tipi: 

1 

16,7 

26,5 

13,9 

21.1 

2 

37,5 

23,5 

19,4 

25.0 

3 

16,7 

25,0 

16,7 

21.1 

4 

25,0 

23,5 

41,7 

28.9 

>5 

4,2 

1,5 

8,3 

3.9 


Tab. 4 - Principali tipi di 
formaggio consumati 
(% della classe) 


Consumo 

formaggio 

caprino 

Mai 

Occasionale Abituale 

Totale 

X2 

P 

Latteria / 







Montasio 

83,3 

89,7 

80,6 

85,9 

1,80 

ns 

Da grattugiare 

70,8 

60,3 

66,7 

64,1 

1,00 

ns 

Mozzarella 

58,3 

42,7 

66,7 

52,3 

5,87 

0,05 

Stracchino / 







crescenza 

41.7 

41.2 

66.7 

48,4 

6,66 

0,04 

Altri formaggi 

8,3 

16,2 

30,6 

18,8 

5,29 

0,0 


era rappresentata da insegnanti e impiega¬ 
ti (39,0%), mentre gli agricoltori e allevatori 
rappresentavano il 5,7 % del campione. 

Abitudini alimentari e attitudini al consumo 

Per la maggior parte degli intervistati il 
formaggio è un alimento molto importante 
(tab. 2). Infatti, l’85 % del totale lo mangia 
più volte alla settimana e la metà con ca¬ 
denza giornaliera. Non è emersa una rela¬ 
zione significativa tra livello di consumo ge¬ 
nerale di formaggio e abitudine al consumo 
di quello di capra. 

Un quinto degli intervistati ha dichiarato 
di consumare abitualmente un solo tipo di 
formaggio (tab. 3), mentre un terzo è «ge¬ 
neralità», avendo contemporaneamente 
sulla tavola o in dispensa quattro o più tipi 
di formaggio. I consumatori monotipologici 
prediligono i formaggi «latteria» o tipo 
«Montasio». È questa, d’altra parte, la tipo¬ 
logia di formaggio più diffusa; infatti viene 
consumata dall’86 % degli intervistati (tab. 
4). Il largo uso del latteria è comune a tutte 
le classi considerate e quindi accomuna sia 
coloro che consumano che quelli che non 
consumano formaggi di capra. La stessa 
considerazione è valida anche per il for¬ 
maggio «da grattugiare», che segue il «lat¬ 
teria» nella graduatoria di frequenza 
(64,1%). 

Con l’incremento del consumo di for¬ 
maggio di capra si osserva un’estensione 
dell’interesse anche verso altre tipologie 
casearie. Infatti mozzarella, crescenza e al¬ 
tri tipi di formaggio (quali emmenthal, gor¬ 
gonzola, provolone, pecorino) raggiungono 
nella classe dei consumatori abituali di ca¬ 
prini le frequenze di consumo più elevate, 
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Consumo 

formaggio 

caprino 

Mai 

Occasionale Abituale Totale 

Tipo di esercizio: 





solo o quasi esclusivamente: 




dal produttore 

27,3 

25,0 

19,4 

23,8 

negozio specializzato 

18,2 

19,1 

22,2 

19,8 

negozio di generi alimentari 18,2 

17,7 

19,4 

18,3 

supermercato 

22,7 

17,7 

13,9 

17,5 

in più tipi di esercizio 

13,7 

20,6 

25,0 

20,6 


pari rispettivamente al 66,7 % e al 30,6 % 
(tab. 4). La maggiore propensione al consu¬ 
mo di formaggio di capra si accompagna 
quindi ad un’analoga attitudine nei confron¬ 
ti di tipi di formaggio diversi dai tradizionali 
«latteria» o «da grattugiare». 

Un consistente numero di intervistati ha 
dichiarato di effettuare abitualmente l’ac¬ 
quisto di formaggio direttamente dal pro¬ 
duttore (23,8% o in negozi specializzati 
(19,8 %, tab. 5). Un ulteriore 20 % circa uti¬ 
lizza normalmente più fonti di approvvigio¬ 
namento, tra cui il produttore, il negozio 
specializzato o entrambi. Il risultato dimo¬ 
stra che fra gli intervistati era alta la propor¬ 
zione di appassionati estimatori del prodot¬ 
to, come peraltro testimoniato dalla parte¬ 
cipazione alle rassegne specialistiche. 

Le preferenze dei consumatori di for¬ 
maggi di capra sono equamente ripartite 
fra caciotta e paste fresche. La maggioran¬ 
za consuma entrambi i tipi di formaggio 
(tab. 6). 

Le motivazioni al consumo (tabelle 7 e 8) 
sono di natura prettamente edonistica, 
mentre assumono poca rilevanza sia le 
considerazioni di carattere economico che 
quelle legate agli aspetti nutrizionali del 
prodotto. Le paste fresche sono apprezza¬ 
te soprattutto per la loro delicatezza 
(46,6%, tab. 7), mentre le caciotte vengono 
scelte soprattutto perché ritenute più sapo¬ 
rite (61,1 %, tab. 8). 

La disponibilità commerciale è stata giu¬ 
dicata insoddisfacente dal 25,2 % degli in¬ 
tervistati (tab. 9), che ha dichiarato di non 
trovare i prodotti derivati dal latte di capra 
ogniqualvolta desidera acquistarli. La quasi 
totalità del campione (93,7%), indipenden¬ 
temente dalla frequenza di consumo, ha 
sottolineato l’interesse ad aumentare i livel¬ 
li di acquisto dei formaggi caprini se vi fos¬ 
se maggiore disponibilità commerciale del 
prodotto. 

2. Accettabilità dei formaggi caprini 

L’accettabilità del formaggio di capra, 
misurata nella prova di assaggio della pa- 


Tab. 5 - Tipologie di 
esercizi commerciali in 
cui viene solitamente 
acquistato il formaggio 
(%) 


Tab. 6 - Tipo di 
formaggio caprino 
consumato (% della 
classe). 


Tab. 7 - Principali 
motivazioni del 
consumo di paste 
fresche caprine (% 
della classe). 


Tab. 8. Principali 
motivazioni del 
consumo di caciotta 
caprina (% della 
classe). 


Tab. 9 - Giudizio su 
disponibilità 
commerciale e 
attitudine all'acquisto 
del formaggio di capra 
(% della classe) 


Tab. 6 

Consumo 
formaggio 
caprino 


Occasionale Abituale Totale 


Tipo di formaggio: 
paste fresche 

29,9 

27,8 

29,1 

caciotta 

32,8 

27,8 

31,1 

entrambi 

35,8 

44,4 

38,8 

altro tipo 

1,5 

0,0 

1,0 

Tab. 7 




Consumo Occasionale Abituale 

Totale 

formaggio 

caprino 




Le paste fresche sono: 



le più saporite 

27,2 

19,1 

24,1 

le più delicate 

48,7 

42,9 

46,6 

le più magre 

0,0 

9,5 

3,4 

le più economiche 2,7 

0,0 

1,7 

le più reperibili 

13,5 

9,5 

12,1 

saporite e delicate 2,7 

9,5 

5,2 

delicate e altro 

5,4 

9,5 

6,9 

Tab. 8 




Consumo Occasionale Abituale 

Totale 

formaggio 

caprino 




La caciotta è: 
la più saporita 

67,5 

50,0 

61,7 

la più delicata 

10,0 

15,0 

11,7 

la più magra 

2,5 

10,0 

5,0 

la più economica 

0,0 

0,0 

0,0 

la più reperibile 

12,5 

5,0 

10,0 

saporita e delicata 2,5 

15,0 

6,7 

delicata e altro 

5,0 

5,0 

5,0 


sta fresca e della caciotta, è stata ottima, 
come evidenziato nelle figure 1 e 2, che il¬ 
lustrano la distribuzione di frequenza dei 
punteggi espressi su scala edonistica, e in 
tabella 10, che riporta il valore medio del 
giudizio di piacere provato nella degusta¬ 
zione dei formaggi, in termini di sapore, 
struttura e gradevolezza generale in funzio¬ 
ne dell’abitudine al consumo. 

I punteggi espressi per entrambi i for¬ 
maggi sono stati compresi tra 4 e 10, con la 
frequenza massima nella classe 8 per tutti i 


Consumo 

formaggio 

caprino 

Mai 

Occasionale Abituale Totale 

Disponibile alla domanda 

7,7 

23,8 

34,3 

25,2 

Maggiore acquisto 





se disponibile alla domandai 00,0 

91,5 

95,7 

93,7 
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Consumo 

Mai 

Occasionale Abituale 

Media 

ES 

formaggio 






caprino 






Pasta fresca: 






Sapore 

7,4a 

7,6ab 

8,0b 

7,7 

1,20 

Consistenza 

7,9 

7,5 

8,0 

7,8 

1,28 

Piacevolezza generale 

7,8 

8,0 

8,2 

8,1 

1,34 

Caciotta: 






Sapore 

7,8a 

7,8a 

8,6b 

8,1 

1,26 

Consistenza 

8,1 

7,7 

8,1 

8,0 

1,20 

Piacevolezza generale 

7,7a 

8,lab 

8,5b 

8,1 

1,28 


parametri considerati, salvo che per la pia¬ 
cevolezza generale della pasta fresca, la 
cui moda è stata pari 9 (figure 1 e 2). L’ef¬ 
fetto alone, che frequentemente accompa¬ 
gna questo tipo di valutazione multipla, 
espressa da assaggiatori non addestrati 


Tab. 10 - Prova di 
assaggio 


# 25 


□ sapore 

□ consistenza 

□ piacevolezza generale 



punteggio 


Fig. 1 - Distribuzione di frequenza dei 
punteggi assegnati dagli assaggiatori 
alla pasta fresca su una scala 
edonistica discreta variante da 1 = 
pessimo a 10 = eccellente 


Fig. 2 - Distribuzione di frequenza dei 
punteggi assegnati dagli assaggiatori 
alla caciotta su una scala edonistica 
discreta variante da 1 = pessimo a 10 
= eccellente 


I sapore 



9 10 


punteggio 


sequenzialmente su più proprietà del pro¬ 
dotto, è stato più sensibile nei giudizi relati¬ 
vi alla caciotta, mentre nel caso della pasta 
fresca, sapore, consistenza e, soprattutto, 
piacevolezza generale, hanno evidenziato 
punteggi maggiormente distribuiti. 

La conoscenza del prodotto ha accre¬ 
sciuto l’accettabilità dei formaggi di capra. 
Infatti, i consumatori abituali hanno apprez¬ 
zato in misura maggiore degli altri le pro¬ 
prietà dei prodotti testati, assegnando loro 
punteggi medi > 8. L’andamento è risultato 
significativo, in particolare, per il sapore 
della pasta fresca e per la piacevolezza ge¬ 
nerale di entrambi i formaggi (tab. 10). 

I principali termini indicati per caratteriz¬ 
zare il sapore dei formaggi sono riportati in 
figura 3. Gli assaggiatori hanno evidenziato 
alcuni caratteri comuni ai due tipi di for¬ 
maggio, a fianco ad altri specifici di ciascu¬ 
na tipologia. In particolare, entrambi i pro¬ 
dotti sono stati definiti aromatici, cioè di 
profumo intenso, da una percentuale di as¬ 
saggiatori superiore al 50%. Inoltre, poco 
più del 40% degli intervistati ha giudicato 
sia la pasta fresca che la caciotta dolci, 
mentre solo il 10%, circa, ha trovato i due 
latticini di capra salati, con una leggera pre¬ 
valenza per la caciotta (10,7 vs 7,9%). Le 
particolarità di sapore hanno riguardato il 
carattere pungente, che è stato utilizzato 
dal 13,6% degli assaggiatori per la caciotta 
e solo dal 6,6% per la pasta fresca e, so¬ 
prattutto, l’acidità, che è stata segnalata 
dal 21,1 % degli intervistati per caratterizza¬ 
re la pasta fresca e solo dal 2,7% per la ca¬ 
ciotta. 

Relativamente alla struttura dei prodotti 
sono emerse alcune differenze di valutazio¬ 
ne in rapporto all’abitudine al consumo dei 
formaggi di capra (figure 4 e 5). Infatti, la 
pastosità di entrambe le tipologie, la granu¬ 
losità della pasta fresca e la gessosità del¬ 
la caciotta sono state segnalate soprattutto 

Fig. 3 - Frequenze di scelta dei principali descrittori 
del sapore della pasta fresca e della caciotta caprini 



42 


NOTIZIARIO ERSA 1-2/2002 


































































































dai non consumatori dei prodotti caprini. 

La sporadicità del consumo o la limitata 
o la non conoscenza del prodotto ha, evi¬ 
dentemente, fatto mettere in rilievo agli as¬ 
saggiatori caratteristiche non abitudinal- 
mente presenti nei formaggi normalmente 
consumati. Per contro, i consumatori usua¬ 
li hanno attribuito minore importanza a pa¬ 
rametri tattili come granulosità e gessosità 
che possono essere in una certa misura 
presenti rispettivamente nelle paste fresche 
e nella caciotta caprina. 

I formaggi di capra sono stati percepiti 
dagli assaggiatori come prodotti di elevato 
livello qualitativo, infatti sia la pasta morbi¬ 
da che la caciotta sono state considerate 
prodotti genuini dalla maggior parte degli 
intervistati (tab. 13), solo uno ha giudicato 
artificiale la pasta fresca e circa la metà li 
ha indicati come tipici. 

Conclusioni 

L’indagine ha segnalato l’esistenza di si¬ 
curi margini di ampliamento del mercato 
dei formaggi di capra. Sapore, consistenza 


morbido 



pastoso 



Tab. 13 Percezione di 
qualità dei consumatori 
nei confronti del 
formaggio di capra (% 
della classe) 


Ringraziamenti 

Ricerca finanzi¬ 
ata con i fondi del¬ 
la Convenzione 
ERSA-DiSPA sullo 
sviluppo dell’alle¬ 
vamento caprino 
in montagna, anno 
2001. Si 

ringraziano inoltre 
il prof. Loredano 
Primus e la Prolo¬ 
co di Timau e 
Cleulis e il somelli- 
er Giovanni Milioni 
per il contributo 
organizzativo. 


Fig. 4 - Frequenze di 
scelta delle principali 
caratteristiche della 
struttura della pasta 
fresca, in funzione della 
differente abitudine al 
consumo di formaggi 
caprini. 


Fig. 5 - Frequenze di 
scelta delle principali 
caratteristiche della 
struttura della caciotta, 
in funzione della 
differente abitudine al 
consumo di formaggi 
caprini. 


Tipo 

Pasta 


formaggio 

Morbida 

Caciotta 

caprino 



Genuinità 

74,7 

66,2 

Ttipicità 

47,9 

50,7 


e piacevolezza generale fanno apprezzare 
questi prodotti non solo ai consumatori abi¬ 
tuali di latticini da latte caprino ma anche a 
quelli che meno li conoscono o non li co¬ 
noscono affatto. 

I principali nodi da sciogliere per amplia¬ 
re la loro diffusione sono apparsi la cono¬ 
scenza, la disponibilità e la reperibilità. 

Considerato l’alto gradimento espresso 
all’assaggio, è lecito ipotizzare che la gran 
parte del 18% di consumatori di formaggio 
che ha dichiarato di non mangiare quello di 
capra, abbia una scarsa conoscenza dei 
prodotti caprini. 

La reperibilità e la disponibilità di questi 
alimenti è stata giudicata insoddisfacente 
da una quota rilevante di persone, pari al 
25%. Questi fattori certamente contribui¬ 
scono in maniera importante a mantenere 
la quota dei consumatori occasionali di 
formaggio caprino molto elevata (53%), e 
di gran lunga superiore a quella dei con¬ 
sumatori occasionali del formaggio in ge¬ 
nerale, risultata inferiore al 15%. Sulla re¬ 
peribilità e disponibilità incidono, oltre alla 
quantità di prodotto disponibile e com¬ 
mercializzabile, la continuità della presen¬ 
za in commercio e la diffusione territoriale 
dei punti di vendita. Il problema della con¬ 
tinuità è determinato principalmente dalla 
stagionalità delle produzioni caprine, ov¬ 
viabile programmando una efficace desta- 
gionalizzazione, mentre la diffusione rap¬ 
presenta il tallone d’Achille di un sistema 
caprino regionale frammentato e commer¬ 
cialmente disorganizzato. 

Sullo sfondo resta inoltre la necessità di 
una efficace attività promozionale, finaliz¬ 
zata ad accrescere la conoscenza presso il 
pubblico dei piccoli e medi produttori 
aziendali, particolarmente importante 
quando questi non beneficiano del richia¬ 
mo di una attività agrituristica. 

In ogni caso, l’indagine ha messo in evi¬ 
denza come i formaggi caprini regionali, 
forti di una giustificata e diffusa reputazione 
di prodotti genuini e tipici e grazie all’eleva¬ 
to livello di gradimento, abbiano raggiunto 
la maturità necessaria per uscire dalla ri¬ 
stretta nicchia in cui sono confinati. _ 
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Agriturismo in Friuli-V.G. 

3. Analisi della domanda di agriturismo in Friuli Venezia 
Giulia 


questionari e le modalità 
d’indagine 

Un aspetto fondamentale che 
consente di inquadrare l’agriturismo in una 
moderna prospettiva di marketing, è rappre¬ 
sentato sicuramente da un’analisi di merca¬ 
to volta a conoscere la domanda turistica. 

L’indagine condotta nel presente lavoro 
ha avuto un duplice obiettivo: 

• conoscere la figura del turista che sog¬ 
giorna in agriturismo; 

• conoscere la figura del turista che usu¬ 
fruisce dell’agriturismo per il solo servi¬ 
zio di ristorazione. 

È stato predisposto un questionario per 
ricavare informazioni riguardo la provenien¬ 
za degli agrituristi, le motivazioni che hanno 
portato alla scelta della struttura agrituristi¬ 
ca, le fonti informative, il livello di soddisfa¬ 
zione, il periodo di permanenza, la frequen¬ 
za d’utilizzo dei servizi agrituristici ed i dati 
personali. 

Solo tre agriturismi fra i 16 aventi servi¬ 
zio di alloggio hanno collaborato sommini¬ 
strando i questionari ai loro ospiti: ne sono 
stati raccolti 46 completi. 

Nel secondo caso, invece, il questiona¬ 
rio è stato compilato direttamente, interpel¬ 
lando gli ospiti di 15 agriturismi fra i 35 che 


dispongono del servizio di ristorazione. Per 
motivi di completezza di risposte, ne sono 
stati scelti 166. 

L’agriturista-tipo che usufruisce 
dei servizi di alloggio 

Provenienza, motivazioni della scelta 
agrituristica e fonti informative 

Nel campione intervistato solo il 47% 
proviene dall’estero (la maggior parte è di 
nazionalità tedesca, austriaca ed olandese, 
in misura minore inglese e francese), il 33% 
da altre regioni ed il rimanente 20% dal 
Friuli-Venezia Giulia. I questionari sono sta¬ 
ti compilati da clienti tedeschi ed austriaci 
(13), inglesi (6) ed australiani (2), mentre gli 
ospiti italiani provengono dal Veneto (4), 
dalla Lombardia (3), dal Lazio (3) dalla To¬ 
scana (2), dal Piemonte (1) e 
dall’Emilia-Romagna (1). 

Le ragioni principali del soggiorno agri¬ 
turistico sono: 

• la vacanza, indicata da 33 ospiti; 

• il lavoro, indicato da 7 ospiti (3 del Lazio 
e 4 regionali); 

• la fruizione di servizi ricreativi, indicata 
da 6 ospiti, tutti regionali ed interessati a 
svolgere stage di equitazione. 



ritorno amore nat. conosc. tranquillità scelta curiosità degustaz. economicità 
luoghi e lav. agric. alternativa piatti tipici 

d'origine campagna 


motivazioni 


Grafico 1 - Le 
motivazioni della scelta 
agrituristica 
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un 

giorno 

2-5 

giorni 

1 

settimana 

più di una 
settimana 

PROVENIENZA 

dalla regione FVG 

22.2 

33.4 

22.2 

22.2 

da altre regioni 

- 

42.8 

14.4 

42.8 

da altri Stati 

- 

56.5 

34.8 

8.7 

MOTIVAZIONE 

Vacanza 

- 

51.5 

30.3 

18.2 

Lavoro 

Fruizione servizi 

14.3 

14.3 

- 

71.4 

ricreativi 

16.7 

50.0 

- 

33.3 


La scelta della struttura agrituristica è 
stata fatta anche in funzione di altre motiva¬ 
zioni (grafico 1). L’ospite non sceglie l’agri¬ 
turismo per ritornare ai luoghi d’origine, per 
curiosità, per conoscere il lavoro agreste o 
per risparmiare, ma perché predilige sosta¬ 
re in un luogo immerso nella tranquillità ed 
a contatto con la natura. L’agriturismo rap¬ 
presenta, quindi, una scelta alternativa (per 
il 58% questa è una motivazione di interes¬ 
se medio-alto), affiancata dalla possibilità 
di degustare i piatti della cucina locale (mo¬ 
tivazione indicata come medio-alta dal 
56% degli intervistati). 

Riguardo le motivazioni fornite esistono 
delle differenze fra ospiti stranieri ed italiani: 
l’amore per la natura e per la campagna 
rappresenta una motivazione importante 
per quasi il 90% degli ospiti italiani, ma so¬ 
lo per il 45% degli stranieri. La stessa per¬ 
centuale di stranieri ha scelto il soggiorno 
agrituristico per osservare e conoscere il la¬ 
voro agreste, motivazione, invece, di poca 
importanza per gli ospiti italiani. Il 73% di 
questi ultimi sceglie l'agriturismo perché 
rappresenta un soggiorno alternativo (la 
stessa motivazione è fornita dal 27% degli 
ospiti stranieri); la degustazione di piatti ti¬ 
pici, invece, interessa soprattutto gli italiani 
(66%) e solamente il 46% degli stranieri. 
L’economicità si rivela una motivazione me¬ 
dio-alta per il 60% degli stranieri. 

Il 35% degli ospiti è venuto a conoscen¬ 
za deH’agriturismo grazie al suggerimento 
di amici o parenti (passaparola), il 56% era 
già a conoscenza della struttura agrituristi¬ 
ca, il 30% si è affidato alle guide ed il 7% 
ha utilizzato altri canali informativi (radio,TV, 
ecc.). Solo il 2% ha preso informazioni tra¬ 
mite internet. 


Tab. 1- Suddivisione 
degli ospiti in base alla 
permanenza in 
agriturismo, in 
relazione alla 
provenienza ed alla 
motivazione del 
soggiorno (dati 
espressi in 
percentuale). 


Profilo dell’agriturista 

Le variabili che hanno consentito di ca¬ 
ratterizzare gli intervistati (25 maschi e 21 
femmine) sono indicate di seguito. 

ETÀ’ 

Sono maggiormente frequenti le classi 


di età 31 -40 e 41 -50 (assieme costituisco¬ 
no il 54% del totale), mentre il 29% degli 
ospiti ha un’età inferiore ai 30 anni. Rispet¬ 
to ai dati forniti da un’indagine relativa al 
1988, si evidenzia un sensibile aumento de¬ 
gli ospiti con un’età inferiore ai 20 anni 
(20% del totale) e di quelli oltre i 51 anni 
(17% del totale). 



TITOLO DI STUDIO 

Il tasso di scolarizzazione è medio-alto: 
diplomati e laureati sono in tutto il 63% (il 
74% rilevato nel 1988), il 15% ha frequen¬ 
tato corsi post-diploma, il 20% possiede la 
licenza media e solo il 2% la licenza ele¬ 
mentare. 


PROFESSIONE 

Il 54% degli intervistati svolge un’attività 
lavorativa come autonomo, dipendente 
professionista o insegnante. Studenti, ca¬ 
salinghe e pensionati (non rilevati dall’inda¬ 
gine svolta da Gregori e Roiatti nel 1988) 
sono il 42%. 

Le caratteristiche del soggiorno 
agrituristico 

Il fatto che quasi la metà dei turisti effet¬ 
tui un soggiorno compreso fra 2 e 5 giorni 
conferma come le vacanze siano divenute 
brevi e frazionate. Nei casi in esame, solo il 
4% si ferma per un giorno e ben 35 perso¬ 
ne dichiarano di non aver mai praticato un 
soggiorno in agriturismo (cinque di queste 
usufruiscono normalmente del servizio di 
sola ristorazione). Il periodo di permanenza 
in agriturismo può essere giustificato consi¬ 
derando la provenienza degli ospiti o la mo¬ 
tivazione del soggiorno (tab. 1). 

La provenienza dei clienti regionali non 
sembra condizionare la durata della loro 
permanenza: essi si distribuiscono equa¬ 
mente in tutti e quattro i periodi indicati. La 
maggior parte degli stranieri sosta in agritu¬ 
rismo solitamente per 2-5 giorni o una set¬ 
timana (probabilmente il Friuli rappresenta 
solo una tappa di passaggio verso altre 
mete turistiche). 

Il livello di soddisfazione 

Al fine di valutare l’aspetto qualitativo 
dei servizi complessivamente offerti dall’a¬ 
zienda agrituristica, è stato chiesto all’ospi¬ 
te di esprimere un parere in merito a: qua¬ 
lità del cibo e del servizio, ospitalità e corte¬ 
sia del gestore, livello di prezzo e valutazio¬ 
ne complessiva. Il giudizio globale risulta 
ottimo o buono (rispettivamente per il 58% 
e 37% degli ospiti), mentre una minima per¬ 
centuale (5%) si ritiene mediamente soddi¬ 
sfatta. La qualità culinaria è ottima per 31 
intervistati (67%) e buona per i rimanenti. 
L’87% (40 su 46 clienti) si è dimostrato 
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soddisfatto del servizio; la maggior parte 
degli intervistati ha qualificato come «otti¬ 
ma» la cortesia e la disponibilità del gesto¬ 
re. Il prezzo del soggiorno, ovviamente in 
rapporto alla qualità dell’intera offerta, è 
stato medio basso per 22 clienti, basso per 
19 e medio o medio-alto per i rimanenti 
cinque. 

L’agriturista-tipo che usufruisce della 
sola ristorazione 

Provenienza, età, titolo di studio 
e professione 

Nella seconda indagine, su 166 persone 
intervistate, 96 (58%) sono maschi e 70 
femmine (42%). Trattandosi del solo servi¬ 
zio di ristorazione, solo un modesto 10% di 
clienti proviene da altre regioni o nazioni. 
Quasi la metà dei clienti regionali proviene 
da un capoluogo di provincia ed il 30% da 
comuni di piccole dimensioni (fino a 12.000 
abitanti). L’agriturismo non è quindi una 
scelta riguardante i soli abitanti delle grandi 
città, ma coinvolge un numero sempre più 
ampio e diversificato di persone. 

Esiste un’equa distribuzione degli ospiti 
in quattro fasce d’età, con una modesta 
prevalenza di quella dai 31 ai 40 anni (grafi¬ 
co 2). Solo il 7% degli intervistati ha un’età 
inferiore ai 20 anni o superiore ai 65. 

Per quel che riguarda il grado di istruzio¬ 
ne, si confermano grosso modo i dati relati¬ 
vi agli ospiti che alloggiano, ma con una 
percentuale più elevata di diplomati (57%) 
ed un minor numero di laureati (10%); il 4% 
possiede licenza elementare. La metà degli 
intervistati svolge un lavoro dipendente op¬ 
pure fa l’insegnante, mentre casalinghe, 
pensionati e studenti rappresentano quasi 
il 29% di tutti gli ospiti interpellati. 
Coloro che svolgono lavoro agricolo sono 
l’I %, mentre il 18% svolge lavoro autonomo 
non agricolo. 

Le motivazioni e le fonti informative 

Per gli ospiti che scelgono di usufruire 
della sola ristorazione, sono confermate 
grosso modo le motivazioni espresse dagli 


ETÀ' 


oltre 65 

da 51 a 65 2% 


fino a 20 

5% 

20% A 





\ da 21 a 30 



V-'"'''' 22% 

da41a50_\ / 



20% A 


da 31 a 40 

31% 


Grafico 2 - Età 
dell’agriturista che 
usufruisce del solo 
servizio di ristoro 


Tab. 2 - Suddivisione 
dei 166 ospiti in fasce 
d’età, in base alla 
motivazione della 
scelta agrituristica 
espressa con interesse 
alto (dati in percentuale 
sul totale di 

appartenenti alla fascia 
d’età specifica). 


INTERESSE ALTO 

Anni Fino a 30 Da 31 a 50 Oltre 50 

Ritorno ai luoghi di origine 

17.4 

9.7 

23.7 

Amore per la natura 




e la campagna 

41.3 

62.2 

81.6 

Desiderio di tranquillità 

50.0 

51.3 

60.5 

Scegliere qualcosa di diverso 

26.1 

17.1 

34.2 

Curiosità 

17.4 

12.2 

26.3 

Degustare piatti tipici 

60.8 

59.8 

78.9 

Economicità 

26.1 

12.2 

23.7 

Casualità 

17.4 

8.6 

7.9 


ospiti che alloggiano (grafico 3). L’aspetto 
«degustare piatti tipici» rappresenta chiara¬ 
mente una motivazione più valida ed assu¬ 
mono importanza il desiderio di tranquillità 
(indicato come motivazione medio-alta 
dall’84%) e soprattutto l’amore per la cam¬ 
pagna e la natura (il 61% la indica come 
motivazione alta). Casualità e ritorno ai luo¬ 
ghi d’origine sono espresse da un numero 
limitato di ospiti, li 43% degli intervistati 
non considera rilevante l’aspetto economico. 

Suddividendo gli ospiti che usufruiscono 
della ristorazione in tre fasce di età (tab. 2) 
si evidenzia il diverso grado di impor¬ 
tanza attribuito a ciascuna motivazione. 
L’aspetto gastronomico risulta fondamen¬ 
tale per i giovani come per gli ospiti oltre i 
50 anni, mentre per la fascia d’età centrale 
questo aspetto ha la medesima importanza 
dell’amore per la campagna. 

Il ritorno alle origini è un fattore poco im¬ 
portante, ma il maggiore interesse risulta 
fra gli ospiti oltre i 50 anni, i quali hanno vis¬ 
suto tutti i cambiamenti verificatisi nella se¬ 
conda metà del 1900 e vedono nell’agrituri- 
smo un’occasione per ritornare alle proprie 
origini «agricole». 

L’amore per la natura e la campagna 
assieme al desiderio di tranquillità sono 
ragioni scelte con interesse alto da tutte e 
tre le fasce d’età, soprattutto dagli ospiti 
oltre i 50 anni. La curiosità non sembra es¬ 
sere un motivo importante; dai giovani ci 
si sarebbe aspettato un maggior interesse, 
ma probabilmente essi conoscono ed ap¬ 
prezzano già il fenomeno agrituristico. 
Le elevate percentuali relative all’aspetto 
gastronomico confermano l’interesse ri¬ 
volto alla «tipicità», all’origine e all’autenti¬ 
cità dei prodotti di un contesto agrituristi¬ 
co. Non sono solo i più giovani a dare di¬ 
screta importanza all’agriturismo come 
meta economicamente conveniente (in 
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ritorno ai amore per desiderio di scegfiere curiosità degustare economicità casualità altro 
luoghi di natura e tranquillità qualcosa di piatti tipici 

origine campagna diverso 

Motivazione 



Grafico 3 - Le 
motivazioni della scelta 
agrituristica espresse 
dagli ospiti che 
usufruiscono della sola 
ristorazione 


Tab. 3 - Livello di 
soddisfazione degli 
ospiti che usufruiscono 
della sola ristorazione 



questa fascia si trovano molti studenti 
e neo-lavoratori) ma, inaspettatamente, 
questo capita anche per gli ospiti con oltre 
50 anni. Per gli ospiti, infine, la scelta agri¬ 
turistica non rappresenta una casualità, in 
quanto la stragrande maggioranza degli 
agriturismi richiede la prenotazione e quin¬ 
di l’ospite conosce già in anticipo il luogo 
dove dovrà recarsi. 

L’intervistato ha fornito risposte multiple 
riguardo la modalità con la quale è venuto a 
conoscenza dell’agriturismo scelto: molti 
(45%) conoscono già la struttura ricettiva 
oppure (67%) si sono affidati al «passapa¬ 
rola». Solo il 4.2% degli ospiti dichiara di 
aver utilizzato guide ed uno solo internet 
(per il 62% l’offerta dei servizi tramite que¬ 
sto mezzo è importante e per il 25% è mol¬ 
to importante); il telefono rappresenta uno 
strumento informativo per il 9% degli inter¬ 
vistati. 

La frequenza di utilizzo del servizio di 
ristorazione è risultata la seguente: 

• una volta la settimana: 13%; 

• due volte al mese: 11%; 

• una volta al mese: 19%; 

• una volta ogni 2-3 mesi: 34%; 

• raramente (1 -2 volte l’anno): 23% 

Il 73% dichiara di non aver mai effettua¬ 
to un soggiorno in una struttura agrituristi¬ 
ca, mentre il 58% acquista periodicamente 
prodotti dalle aziende. 


Il livello di soddisfazione 

I giudizi dati dagli intervistati sulla qua¬ 
lità della sola ristorazione sono riassunti 
nella tabella 3. Per alcuni ospiti la cucina 
dovrebbe essere più consona alla tradi¬ 
zione locale, per non far «scivolare» l’a¬ 
griturismo su una gestione prettamente 
commerciale. Altri suggeriscono di risco¬ 
prire prodotti di nicchia e di ricercare 
nuove forme promozionali, soprattutto ri¬ 
volte all’estero. La maggior parte degli 
ospiti (82%) reputa il prezzo pagato bas¬ 
so o medio-basso rapportato alla qualità 
del servizio. 


QUALITÀ’ DEL GIUDIZIO 

PARAMETRO Ottimo Buono Mediocre Scadente 


qualità del cibo 

36 

59 

4 

1 

qualità del servizio 

20 

70 

9 

1 

giudizio complessivo 

33 

60 

6 

1 


* Il presente articolo, 
comprensivo delle tre 
parti, è frutto del lavoro 
congiunto delle due au¬ 
trici. Sono tuttavia da at¬ 
tribuirsi alla dott. Di San¬ 
tolo i seguenti paragrafi: 
Parte prima: 

Introduzione; Cenni stori¬ 
ci suiragriturismo in Friu¬ 
li Venezia Giulia; Tipolo¬ 
gia di attività svolte e for¬ 
me di conduzione azien¬ 
dale. 

Parte seconda: 
Agricoltura biologica nel¬ 
le aziende agrituirstiche; 
Forme di promozione 
adottate dalle aziende; 
Considerazioni e propo¬ 
ste. 

Parte terza: 

Introduzione; L’agrituir- 
sta tipo che usufruisce 
dei servizi di alloggio. 

Alla dott. Flabiano sono 
da attribuirsi i rimanenti 
paragrafi. 


Conclusioni 

L’indagine sulla domanda ha rivelato che 
l'agriturismo non è scelto soltanto come 
meta dai vacanzieri, ma è un luogo fre¬ 
quentato anche da coloro che, soggiornan¬ 
do per motivi di lavoro, lo preferiscono ad 
una normale struttura di tipo alberghiero. In 
molti casi, inoltre, le attività sportivo-ricrea¬ 
tive offerte diventano motivo di soggiorno e 
fruizione dell’intero pacchetto di servizi che 
l'agriturismo offre. L’indagine ha dimostra¬ 
to, sia per gli ospiti che soggiornano sia per 
quelli che usufruiscono della sola ristora¬ 
zione, che la scelta è soggetta a tre motiva¬ 
zioni principali: il desiderio di tranquillità, 
l’amore per la natura e per la campagna e la 
degustazione dei piatti locali. L’economi¬ 
cità non si rivela una discriminante nella 
scelta deH’agriturismo; generalmente il 
cliente chiede servizi di qualità e non stan¬ 
dardizzati (soprattutto la cucina). ■ 



47 


NOTIZIARIO ERSA 1-2/2002 































































































RUBRICHE 



A.PRO.BIO 



L T U 



R A 



a cura di 
M. Iob 


Cambia 
la normativa 
sull’utilizzo 
del rame 


Tab. 1 - Quantitativi massimi di 
rame ammessi dal 
1° gennaio 2007 


Il nuovo Regola¬ 
mento (CE) N. 
473/2002 pubblicato il 
16 marzo scorso modifi¬ 
ca gli allegati I, Il e VI del 
Regolamento 2092/91 
sull’agricoltura biologica. 
Le novità più importanti 
ed attese sono inerenti 
alle scadenze che il rego¬ 
lamento del 1991 preve¬ 
deva ed in particolare l’e¬ 
liminazione di alcuni pro¬ 
dotti usati per la difesa 
dai parassiti quali: gli anti¬ 
crittogamici a base rame, 
gli olii minerali, i piretrodi 
usati nelle trappole e l’e¬ 
stratto di tabacco. 

Prodotti a base di rame 

L’impiego del rame 
sotto forma di idrossido 
di rame, ossicloruro di 
rame, solfato di rame (tri¬ 
basico), ossido rameoso 
è ritenuto, al momento, 
indispensabile per la col¬ 
tivazione col metodo bio¬ 
logico di numerose col¬ 
ture erbacee e arboree 
ed è pertanto autorizzato 
senza limitazioni tempo¬ 
rali ma con l’introduzione 
di quantitativi massimi 
ammessi. La limitazione 
dell’utilizzo del rame si 
rende necessaria a cau¬ 
sa del suo accumulo nel 
suolo che potrebbe com¬ 
portare effetti negativi nel 
lungo periodo a carico 
soprattutto della micro¬ 
flora e microfauna. 

Il nuovo regolamento 
prevede le seguenti mo¬ 
dalità di utilizzo dei pro¬ 
dotti a base di rame: 



periodo 2003/2007 2004/2008 2005/2009 2006/2010 


kg/ha di rame 

ammessi 36 34 32 30 


• fino al 31 dicembre 
2005: limite massimo 
di 8 kg di rame per et¬ 
taro per anno; 

• dal 1° gennaio 2006: 
limite massimo di 6 kg 
di rame per ettaro per 
anno. 

Solamente per le col¬ 
ture perenni, gli Stati 
membri possono, in de¬ 
roga al regolamento, di¬ 
sporre l’applicazione di 
un altro sistema di calco¬ 
lo dei quantitativi massi¬ 
mi: 

• dal 23 marzo 2002 al 
31 dicembre 2006 il 
quantitativo totale am¬ 
messo è di 38 kg di ra¬ 
me per ettaro; ciò 
comporterebbe il van¬ 
taggio di poter supe¬ 
rare la soglia degli 8 
kg ettaro nelle annate 
particolarmente sfavo¬ 
revoli dal punto di vi¬ 
sta degli attacchi dei 
patogeni, recuperan¬ 
do tale eccesso nelle 
annate più favorevoli 
entro il 2006. 

• dal 1° gennaio 2007 il 
quantitativo massimo 
che può essere utiliz¬ 
zato ogni anno sarà 
calcolato detraendo i 
quantitativi effettiva¬ 
mente usati nei quattro 
anni precedenti dal 
quantitativo totale 
massimo, nel periodo 
considerato, che dimi¬ 
nuirà col decorrere de¬ 
gli anni così come spe¬ 
cificato nella tabella 1. 
Come prima, la neces¬ 
sità deve essere ricono¬ 
sciuta dall’organismo di 
controllo. 

Le altre novità appor¬ 
tate dal Regolamento in 
materia di prodotti per la 



Tipici danni da rame su foglia 
(foto A. Villani) 


difesa fitosanitaria sono: 

• olii minerali (es. olio 
bianco), è stato sop¬ 
presso il termine tem¬ 
porale e pertanto il lo¬ 
ro utilizzo è ammesso 
in via definitiva; 

• molluschicidi, l’uso 
della metaldeide in ap¬ 
posite trappole è stato 
prorogato al 31 marzo 
2006, mentre viene in¬ 
trodotto un nuovo pro¬ 
dotto: l’ortofosfato di 
ferro nella inedita se¬ 
zione «Preparati da 
spargere in superficie 
tra le piante coltivate», 
definizione che indica 
chiaramente ia moda¬ 
lità d’uso del prodotto; 

• piretroidi all’interno di 
trappole (es. deltame- 
trina) potranno essere 
utilizzati senza limiti 
temporali; 

• preparati a base di ta¬ 
bacco (contenenti Ni¬ 
cotina) non ammessi 
dopo il 31 marzo 
2002. 


48 


NOTIZIARIO ERSA 1-2/2002 

























































n° trattamenti 
per anno 

principi attivi 

dosi 

(g o ml/hl) 

apporti di rame 
metallo 
(kg/ha/anno) 

1 

13 

Idrossido di rame (40%) 

250 

12 

2 

13 

Idrossido di rame (35%) 

175 

7,4 


2 

Idrossido di rame (40%) 

250 


3 

3 

Acido fosforoso 

260 

3,1 


7 

Peptidato di rame 

500 


4 

6 

Idrossido di rame (40%) 

250 

6,8 


7 

Peptidato di rame 

500 




Cosa cambia 
nei programmi di 
difesa delia vite 

Durante i lavori del 
convegno sulle «Pro¬ 
spettive della viticoltura 
biologica» tenutosi il 1° 
dicembre 2001, sono 
stati presentati dal dott. 
Giorgio Stefanelli del 
Centro Servizi Agrome¬ 
teorologici per il Friuli Ve¬ 
nezia Giulia i risultati di 5 
anni di sperimentazioni 
per la riduzione dell’im¬ 
piego del rame in viticol¬ 
tura (vedi anche: Stefa¬ 
nelli G., Villani A., Vinzi 
L., Masotti M., - «La ridu¬ 
zione degli apporti ra¬ 
meici nei vigneti a con¬ 
duzione biologica» - No¬ 
tiziario ERSA n. 1/2001). 
Nella tabella in alto si ri¬ 
portano quattro esempi 
di programmi di difesa 
dalla peronospora che 
sono stati testati nel cor¬ 
so del 2001 e che hanno 
fornito buoni risultati ma 
che, al fine di un respon¬ 
so definitivo, necessita¬ 


Tipici danni da rame su foglia 
(foto A. Villani) 


no di ulteriori approfon¬ 
dimenti sperimentali. 

Commenti ai risultati 
ottenuti dalla sperimen¬ 
tazione: 

1. va tenuto presente 
che in talune annate si 
presenta la necessità 
di intervenire con i for¬ 
mulati rameici con tur¬ 
ni inferiori alla settima¬ 
na; 

2. la riduzione dei dosag¬ 
gi dei formulati tradi¬ 
zionali non è applica¬ 
bile nel corso di tutta 
la stagione; 

3. il Fosfito di potassio 
(prodotto non registra¬ 
to) presenta una buo¬ 
na attività antiperono- 
sporica ma è impiega¬ 
bile solo ad inizio sta¬ 
gione in quanto evi¬ 
denzia alcuni problemi 
di efficacia e di residui 
nell’uva alla vendem¬ 
mia; 

4. il Peptidato di rame e 
l’Ossido di rame han¬ 


no dimostrato una 
buona efficacia ma 
hanno evidenziato 
problemi di fitotossi- 
cità che vanno ulte¬ 
riormente studiati; 

5. l’impiego del rame fin 
da inizio stagione non 
ha effetto sulla popo¬ 
lazione dell’acaro fito- 
seide K. aberrans che 
è determinante nel 
controllo degli acari 
dannosi alla vite; si re¬ 
gistra invece una ridu¬ 
zione della popolazio¬ 
ne dell’acaro A. ander- 
soni, meno efficace 
nel controllo degli aca¬ 
ri fitofagi; 

6. la riduzione dell’Impie¬ 
go del rame, soprat¬ 
tutto nei periodi in cui 
si prevede la sostitu¬ 
zione con prodotti al¬ 
ternativi, potrebbe fa¬ 
vorire altre fitopatie 
quali la botrite e il 
black rot, che vanno 
attentamente monito¬ 
rate. 

In conclusione si può 
affermare a seguito della 
limitazione nell’uso del 
rame, così come prevista 
dal nuovo regolamento, è 
attualmente possibile im¬ 
postare programmi effi¬ 
caci di controllo della pe¬ 
ronospora che tuttavia 
possono essere migliora¬ 
ti attraverso ulteriori spe¬ 
rimentazioni. 


Principio attivo 


Come si calcola rapporto 
in rame metallo dei diversi formulati 

% p.a. dose normalmente 
utilizzata (g o ml/hl) 


apporti di rame 
metallo (g/hl) 


Solfato di Rame 

20 

900/1.000 

180/200 

Ossicloruro di rame 

50 

400 

200 

Idrossido di rame 

40 

250 

100 

Solfato di Rame tribasico 

19 

400 

76 

Ossido di rame 

75 

90 

67,5 

Idrossido di rame 

35 

175 

61,3 

Ossicloruro di rame 

27 

185 

50 

Peptidato di rame 

5 

500 

25 

Acido fosforoso 

46 

260 

“ 
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RUBRICHE 


Programma delle attività previste 
dalla convenzione ERSA-A.PRO.BIO. 
nel campo dell’agricoltura biologica 


Il lavoro svolto in 
questi anni dall’As¬ 
sociazione dei Produttori 
Biologici e Biodinamici 
del Friuli V. G. ha seguito 
l’impostazione prevista 
dalla legge regionale (n°. 
32/95) che disciplina il 
settore dell’agricoltura 
biologica e che assegna 
all’ERSA specifiche fun¬ 
zioni in materia di: 

• formazione ed aggior¬ 
namento dei tecnici e 
imprenditori; 

• ricerca, sperimenta¬ 
zione e divulgazione; 

• informazione ai citta¬ 
dini e promozione per i 
prodotti biologici. 

Tali attività sono state 
realizzate daH’A.PRO.BIO, 
in qualità di unica Asso¬ 
ciazione di settore rico¬ 
nosciuta dalla Regione, 
in nome e per conto del- 
l’ERSA in base ad una 
convenzione apposita¬ 
mente stipulata. 

Di seguito viene illu¬ 
strato il programma delle 
attività previsto per il 
2002 in ottemperanza ai 
compiti previsti dalla cita¬ 
ta legge. 

Formazione, 
aggiornamento 
e divulgazione 
per tecnici ed aziende 

Questo tipo di attività 
sarà svolto principalmen¬ 
te attraverso la gestione 
di uno sportello informa¬ 
tivo che fornirà assisten¬ 
za, consulenza e infor¬ 
mazioni rivolte alle azien¬ 
de che già adottano il 
metodo biologico e a 
quelle convenzionali inte¬ 


ressate alla conversione. 
Per le prime la consulen¬ 
za riguarderà il migliora¬ 
mento delle pratiche di 
produzione utilizzate e la 
gestione delle problema¬ 
tiche tecniche riscontra¬ 
te; verranno forniti inoltre 
costanti servizi informati¬ 
vi (es. bollettino sulla di¬ 
fesa in melicoltura). Per le 
aziende convenzionali la 
consulenza sarà orienta¬ 
ta all’impostazione di un 
piano razionale persona- 
lizzato di conversione al 
biologico delle colture e 
degli allevamenti, con la 
presenza di tecnici in 
azienda. 

Al fine di favorire lo 
scambio di esperienze e 
conoscenze tecniche sa¬ 
ranno organizzate visite 
guidate in aziende signifi¬ 
cative e alcune giornate 
tecniche di dimostrazio¬ 
ne e di approfondimento 
in diversi settori produtti¬ 
vi (frutticolo, vitivinicolo, 
orticolo, cerealicolo e 
zootecnico). 

Divulgazione per 
l'orientamento 
produttivo e di mercato 

Sono previste attività 
di informazione sui prezzi 
e sui canali commerciali 
disponibili, finalizzate al¬ 
l’orientamento e alla pro¬ 
grammazione delle pro¬ 
duzioni biologiche regio¬ 
nali, orientate anche al 
raggiungimento di stan¬ 
dard di qualità commer¬ 
ciali appropriati ed una 
giusta collocazione del 
prodotto. 

Verranno svolte atti¬ 


vità di organizzazione 
delle fasi di raccolta, 
stoccaggio e commercia¬ 
lizzazione per alcuni pro¬ 
dotti quali frutta (mele, 
pere e actinidia) e cereali. 

Centro di 
Documentazione 
e Divulgazione 
per l’Agricoltura 
Biologica - CDDAB 
Il Centro gestisce una 
biblioteca che seleziona 
e raccolglie materiale 
specifico relativo all’agri¬ 
coltura sostenibile (libri, 
riviste, video, cd-rom, 
ecc.) ed attua un costan¬ 
te monitoraggio delle 
informazioni nazionali ed 
internazionali esistenti; 
vengono realizzate tradu¬ 
zioni di materiali ritenuti 
interessanti e successi¬ 
vamente divulgati sul ter¬ 
ritorio regionale. L’acces¬ 
so alla documentazione 
viene garantito attraverso 
la gestione di uno spor¬ 
tello informativo rivolto a 
tecnici, agricoltori, tra¬ 
sformatori e consumato¬ 
ri. 

Informazione 
ai consumatori 

L’informazione ai con¬ 
sumatori sarà organizza¬ 
ta nelle seguenti azioni: 

• realizzazione di circa 
40 incontri promozio¬ 
nali rivolti ai consuma¬ 
tori, scuole, Comuni, 
circoli culturali, Asso¬ 
ciazioni, Università 
della terza età e della 
libera età o altri gruppi 
di interesse, durante i 
quali informare le di¬ 


verse categorie di cit¬ 
tadini circa le caratte¬ 
ristiche del metodo di 
produzione biologico 
e suH’importanza di 
una corretta alimenta¬ 
zione; 

• sensibilizzazione degli 
Enti locali gestori di 
mense scolastiche 
sulla possibilità di uti¬ 
lizzo dei prodotti bio¬ 
logici nell’alimentazio¬ 
ne collettiva; 

• collaborazione con le 
Aziende Sanitarie, Enti 
e altre strutture per la 
predisposizione di 
campagne di corretta 
informazione alimen¬ 
tare e di conoscenza 
dei prodotti biologici; 

• realizzazione di un 
opuscolo informativo 
rivolto ai consumatori 
con informazioni ri¬ 
guardanti le caratteri¬ 
stiche dell’agricoltura 
biologica, il modo per 
riconoscere i prodotti 
biologici, i principali 
luoghi in cui trovarli, il 
funzionamento del si¬ 
stema di controllo e 
garanzia, l’eventuale 
differenza di costo ri¬ 
spetto ai prodotti con¬ 
venzionali, ecc. 

• sensibilizzazione al¬ 
l’acquisto di prodotti 
biologici da effettuarsi 
direttamente presso i 
punti vendita regionali 
siano essi negozi spe¬ 
cializzati che Grande 
Distribuzione attraver¬ 
so la distribuzione del¬ 
l’opuscolo informativo 
e la presenza dei pro¬ 
duttori. 
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Promozione dei 
prodotti biologici 

Nel settore della pro¬ 
mozione saranno orga¬ 
nizzate le seguenti inizia¬ 
tive: 

• mostre-mercato regio¬ 
nali dei prodotti biolo¬ 
gici, con la partecipa¬ 
zione dei produttori 
della Carinzia e del Ve¬ 
neto; 

• giornata delle «BioFat- 
torie aperte» in cui si 
potranno visitare le 
aziende biologiche re¬ 
gionali, vedere e toc¬ 
care con mano i pro¬ 
dotti, constatare i pro¬ 
cessi di produzione 
che caratterizzano il 
settore biologico, de¬ 
gustare i prodotti delle 
aziende; 

• partecipazione dei 
produttori regionali sia 
ai principali mercatini 
settimanali della no¬ 
stra regione sia a fiere 
e mostre mercato (ad 
es. Friuli Doc a Udine, 
Bioest a Trieste, Esse¬ 


re e benessere a Udi¬ 
ne, ecc.); 

Convegni tematici 

Si prevede l’organiz¬ 
zazione di almeno due 
convegni inerenti i se¬ 
guenti temi: 

• alimentazione e salute 
collegati con la produ¬ 


zione di alimenti sani; i 
contenuti del conve¬ 
gno si dovranno unire 
ad una degustazione 
guidata di prodotti 
biologici stagionali o 
comunque legati alle 
produzioni locali; 

• incontro a valenza re¬ 
gionale su tematiche 


tecniche di attualità 
che proseguono il per¬ 
corso iniziato già da 
alcuni anni, durante il 
quale si sono affronati 
gli aspetti della zoo¬ 
tecnia e della vitivini¬ 
coltura biologica. 



Sportello informativo 
sull’agricoltura biologica 

Lo sportello è aperto agli operatori agricoli, ai trasformatori, ai tecnici, ai con¬ 
sumatori ed a Enti e organizzazioni interessate a ricevere informazioni dai tecnici 
dell’A.PRO.BIO che garantiranno un costante riferimento di personale specializ¬ 
zato che saprà rispondere alle più svariate esigenze e richieste. 

L’orario e la funzionalità dello sportello informativo è così strutturato: 


da Lunedì 
a Venerdì 

9.30-13.30 

c/o sede A.PRO.BIO. 

per aziende, 
tecnici, Enti, ecc. 

Mercoledì 

14.00-18.00 

c/o sede A.PRO.BIO. 

specifico 
per consumatori 

Venerdì 

9.30-13.30 

c/o Centro di Document. 
di Spilimbergo 

per aziende, 
tecnici, ecc. 


Proseguono le ricerche sulla «piccola tortrice dei frutti» 
in aziende a conduzione biologica del Friuli-Venezia Giulia 

N. Gambon e P. Zandigiacomo 

Dipartimento di Biologia applicata alla Difesa delle Piante - Università di Udine 


Nel corso del 2001, così come in anni precedenti (Gam¬ 
bon e Barro, 2000), Cydia lobarzewskii (Nowicki), la cosid¬ 
detta «piccola tortrice dei frutti», ha causato non trascurabi¬ 
li danni in diversi meleti a conduzione biologica del Friuli- 
Venezia Giulia. Si tratta di un lepidottero appartenente alla 
famiglia dei Tortricidi le cui larve carpofaghe scavano carat¬ 
teristiche gallerie aH’interno delle mele. 

Il fitofago compie una generazione all’anno con sverna¬ 
mento, in ripari vari, allo stadio di larva matura all’interno di 
un bozzolo. L’incrisalidamento avviene in primavera. I voli 
degli adulti in Friuli-Venezia Giulia hanno inizio nella prima 
metà di maggio e proseguono per tutto luglio; il picco di 
sfarfallamento di norma si osserva alla fine di maggio. Le 
femmine depongono le uova sui frutti in accrescimento che 
vengono attaccati dalle larve. A partire da metà agosto le 
larve mature fuoriescono dai frutti per ricercare un sito ove 
svernare. 

Per il 2002 il Dipartimento di Biologia applicata alla Dife¬ 
sa delle Piante (DBADP) dell’Università di Udine ha in pro¬ 
gramma varie attività di ricerca sulla piccola tortrice dei 
frutti in diverse aziende a conduzione biologica della regio¬ 
ne: a) monitoraggio dei voli degli adulti per mezzo di trap¬ 
pole a feromoni; b) prove di lotta con le tecniche della con¬ 
fusione sessuale e del disorientamento; c) verifica dell’en¬ 
tità dei danni. 


Qualora in meleti a conduzione biologica non interessati 
dalle sperimentazioni venissero rilevati danni imputabili C. 
lobarzewskii, i frutticoitori possono contattare il settore tec¬ 
nico dell’A.Pro.Bio o il «Servizio di diagnosi entomologiche» 
del DBADP, in via delle Scienze a Udine (tei. 0432-558505 
oppure 558523; fax 0432-558501), per ottenere una confer¬ 
ma dell’identificazione dell’agente di danno ed eventuali al¬ 
tre informazioni. 

Per approfondimenti sull’argomento si può utilmente 
consultare il lavoro di Nadia Gambon e di Paola Barro dal ti¬ 
tolo «Danni da Cydia lobarzewskii (Nowicki) in meleti del 
Friuli-Venezia Giulia» apparso sul fascicolo n. 1-2 del 2000 
del Notiziario ERSA (pagine 19-22). 


Frutto con 
quattro fori di 
penetrazione 
delle larve di 
Cydia 

lobarzewskii; in 
quello centrale si 
nota la tipica 
galleria 

sottoepidermica 
a spirale 
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I principali 
mieli del 
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risultati di 
uno studio di 
caratteriz¬ 
zazione 
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delle Piante 
- Università di Udine 


Fig. 1 - Alcuni campioni di 
miele analizzati che 
testimoniano la varietà delle 
produzioni del Carso 


Il Carso, rinomato 
per le sue risorse 
naturali e paesaggistiche, 
è caratterizzato da una 
vegetazione peculiare in 
cui convivono sia ele¬ 
menti della macchia 
mediterranea sia elemen¬ 
ti della flora continentale 
(Poldini, 1989). La vege¬ 
tazione carsica, infatti, 
oltre alla tipica «landa» 
(praterie aride) è formata 
fondamentalmente da 
cespuglieti in cui pre¬ 
dominano Cotinus cog- 
gygria (scotano), Fraxinus 
ornus (orniello), Paliurus 
spina-christi (spino di 
Cristo), Pistacia tere- 
binthus (terebinto), Ju- 
niperus communis (gine¬ 
pro), Prunus mahaleb 
(ciliegio canino) e da 
boschi termofili caratte¬ 
rizzati da Quercus pubes- 
cens (roverella), Ostrya 
carpinifolia (carpino 
nero), Acer monspessu- 
lanum (acero minore) e 
Asparagus acutifolius 
(asparago pungente). Al¬ 
tri ambienti di notevole 
interesse naturalistico, 


sebbene di superficie 
contenuta, sono i boschi 
igrofili che si trovano fre¬ 
quentemente nelle zone 
più interne delle doline 
carsiche e nei solchi val¬ 
livi caratterizzati soprat¬ 
tutto da Carpinus betulus 
(carpino bianco) e in via 
subordinata, da Corylus 
avellana (nocciolo), Quer¬ 
cus petraea (rovere) e 
Tilia cordata (tiglio sel¬ 
vatico). Negli ambienti in 
cui predominano gli arte¬ 
fatti umani la vege¬ 
tazione è costituita per¬ 
lopiù da specie arbus- 
tive, quali Ligustrum vul- 
gare (ligustro), Prunus 
spinosa (prugnolo), Rosa 
canina (rosa canina), 
Cornus sanguinea (san¬ 
guinella), Rhamnus ca- 
thartica (spino cervino), 
Crataegus monogyna 
(biancospino), Clematis 
vitalba (vitalba), Euoni- 
mus europaeus (evoni¬ 
mo), Viburnum opulus 
(palle di neve), Rubus ul- 
mifoiius (rovo) e Frangula 
rupestris (frangola). 

Le peculiarità del Car¬ 
so si riflettono sui 
prodotti tipici locali; il 
miele, in particolare, 
possedendo un forte 
legame con il territorio di 
origine, rappresenta be¬ 
ne questo binomio. At¬ 
traverso l’analisi melis- 
sopalinologica, che con¬ 
siste nel riconoscimento 
dei pollini contenuti nel 
residuo del miele, è pos¬ 
sibile risalire alla flora 
bottinata dalle api e 
quindi all’area di pro¬ 
duzione. Sulla base del 





riconoscimento di tali 
pollini, del calcolo delle 
percentuali in cui essi 
compaiono e dell’identifi¬ 
cazione di eventuali ele¬ 
menti indicatori di melata, 
è possibile identificare le 
specie botaniche botti¬ 
nate dalle api con una 
precisione molto mag¬ 
giore di quella consentita 
dalle osservazioni dirette. 
Queste, infatti, permet¬ 
tono solamente di sta¬ 
bilire se una pianta è più 
o meno intensamente 
visitata dalle api, ma non 
di determinare in che 
misura la stessa con¬ 
tribuisca alla produzione 
di un miele (Persano Od¬ 
do, Ricciardelli D’Albore, 
1987; Ricciardelli D’Al¬ 
bore, 1997). 

Esiste quindi la possi¬ 
bilità di caratterizzare i 
mieli sotto il profilo della 
denominazione d’origine 
e questo fatto riveste una 
notevole importanza 
pratica, soprattutto in 
quei Paesi in cui sono in 
vigore leggi a tutela del 
miele e dell’apicoltura 
nazionale. Ciò impedisce 
che un commerciante 
possa acquistare a basso 
costo un prodotto estero 
e rivenderlo poi a un 
prezzo maggiorato spac¬ 
ciandolo per un prodotto 
nazionale, con evidente 
danno per gli apicoltori 
del luogo. 

L’attribuzione di un 
marchio di origine ge¬ 
ografica è un buon mezzo 
per valorizzare e carat- 
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terizzare i prodotti agricoli 
ed alimentari secondo 
quanto previsto dal Re¬ 
golamento comunitario 
2081/92 relativo alla pro¬ 
tezione delle indicazioni 
geografiche (IGP) e delle 
denominazioni d’origine 
(DOP) (CEE, 1992; Saba¬ 
tini et al., 1994). 

Proprio nell’ambito 
della valorizzazione di 
prodotti tipici e di qualità 
si inserisce lo studio - di 
cui qui si riferisce - con- 


□ miele millefiori 

□ miele di melata di 
metcalfa 

□ miele di tiglio 

□ miele di "marasca" 

□ miele di acacia 

■ miele di melata di 
"sommacco" 



dotto nell’ambito del 
Progetto Finalizzato AMA 
(Ape, Miele, Ambiente) in 
cui l’Istituzione di Ricerca 
di Udine insieme con al¬ 
tre sei Istituzioni di Ricer¬ 
ca, ha operato con la fi¬ 
nalità di giungere all’ela¬ 
borazione di un protocol¬ 
lo che permetta sia di 
condurre in modo stan¬ 
dardizzato gli studi che 
necessariamente devono 
precedere l’istituzione di 
un marchio di origine sia 
di controllarne successi¬ 
vamente il corretto im¬ 
piego (Barbattini et al., 
2001 ; Gazziola e Barbat¬ 
tini, 2001). 

In questa nota ven¬ 
gono riportati i risultati di 
uno studio condotto su 
108 campioni di miele 
(Fig. 1) prodotti nella 
zona del Carso triestino e 
isontino (compresa l’area 
di Muggia) nel triennio 
1999-2001 (Fig. 2). Sulla 
base delle analisi melis- 
sopalinologiche condotte 
secondo il metodo Lou- 
veaux e organolettiche, 
47 mieli sono risultati 
multiflorali, 11 uniflorali di 
Prunus mahaleb, 10 uni¬ 


florali di acacia, 15 uniflo¬ 
rali di tiglio, 18 di melata 
di Metcalfa pruinosa e 7 
di melata di «sommacco» 
(Cotynus coggygria) (Fig. 

3) . 

Miele millefiori 

In questa classe sono 
stati riuniti i campioni di 
miele multiflorale prove¬ 
nienti in particolare dalla 
zona carsica triestina 
(Fig. 2); a questi è stato 
associato anche un 
campione di miele di 
ciliegio che pur essendo 
stato prodotto a Muggia, 
presentava caratteris¬ 
tiche polliniche simili ai 
mieli del Carso. Dal pun¬ 
to di vista melissopalino- 
logico l’eterogeneità del¬ 
l’origine si rispecchia in 
una grande variabilità 
delle caratteristiche (Fig. 

4) rispetto a quelle dei 
mieli uniflorali. Se si con¬ 
siderano complessiva¬ 
mente i mieli del triennio, 
le forme polliniche carat¬ 
terizzanti sono risultate 
Rhamnaceae, Castanea, 
Cotinus coggygria, Frax- 
inus ornus, Aesculus 
hippocastanum, Cru- 


Fig, 2: Località di 
provenienza dei campioni di 
miele del Carso triestino 
analizzati suddivisi in base 
alla denominazione 
botanica 

O miele millefiori 
0 miele di acacia 
O miele di “marasca" 

Q miele di tiglio 
• miele di melata di Metcalfa 
pruinosa 

O m iele di ciliegio 


Fig. 2 - Località di provenienza 
dei campioni di miele del 
Carso triestino analizzati 
suddivisi in base alla 
denominazione botanica 


Fig. 3 - Diverse tipologie di 
miele presenti nei campioni 
analizzati 


Fig. 4 - Spettro pollinico dei 
mieli millefiori del Carso; 
con * sono indicati i tipi 
pollinici non nettariferi 


ciferae, Coronilla/Hip- 
pocrepis, Asparagus 
acutifolius e in minor 
misura, Parthenocissus, 
Lotus corniculatus, 

Prunus mahaleb, Filipen¬ 
dula e Ligustrum. 

Le specie riscontrate a 
livello dominante, senza 
però presentare le carat¬ 
teristiche organolettiche 
riconducibili ai relativi 
mieli uniflorali, sono state 
Castanea (dominante in 
circa il 30% dei campioni 
analizzati), Cruciferae 
(3% dei campioni analiz¬ 
zati) e Rubus (4% dei 
campioni analizzati). Ai 
soli fini della caratteriz¬ 
zazione geografica risulta 
degno di nota il caso di 
Fraxinus ornus che, pur 
essendo non nettarifero, 
risulta un tipo pollinico 
presente in percentuali 
significative in quasi tutti i 
mieli analizzati; nel 6% 
dei campioni è stato 
riscontrato come domi¬ 
nante. Le Rhamnaceae, 
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che comprendono i 
generi Paliurus, Rhamnus 
e Frangula tutti iper-rapp- 
resentati, sono state 
riscontrate nel 96% dei 
mieli analizzati e in circa il 
40% dei campioni con 
una percentuale di fre¬ 
quenza compresa tra il 3 
e il 16%. Le Cruciferae, 
che annoverano i generi 
Brassica, Capsella, Diplo- 
taxis e Sinapis, sono 
state riscontrate in oltre 
l’80% dei campioni anal¬ 
izzati. 

Le analisi melis- 
sopalinologiche hanno 
messo in evidenza come 
i mieli millefiori del Car¬ 
so presentino uno spet¬ 
tro pollinico caratteristi¬ 
co, con la contempo¬ 
ranea presenza di ele¬ 
menti floristici continen¬ 
tali e mediterranei, in 
grado di differenziare 
questi mieli da quelli 
provenienti da altre zone 
geografiche. 


Miele uniflorale di 
«marasca» 

(Prunus mahalebP 

I mieli uniflorali di 
marasca analizzati sono 
stati prodotti esclusiva- 
mente nel Carso triesti¬ 
no. La frequenza del 
polline di Prunus ma¬ 
haleb, calcolata sui soli 
tipi nettariferi, è risultata 
compresa tra 24 e 61 %. 
Sono risultati comuni tipi 
pollinici, riscontrati an¬ 
che nei mieli millefiori, 
quali Fraxinus ornus, Tri¬ 
folium repens gr. (pre¬ 
sente come polline iso¬ 
lato nel 90% dei campi¬ 
oni analizzati), Rham¬ 
naceae, Cruciferae, Cot¬ 
inus coggygria, Coronil¬ 
la/Hippocrepis, Aspara¬ 
gus acutifolius e Ligus¬ 
trum f., ma rispetto ad 
altri mieli è apparsa evi¬ 
dente l’incidenza delle 
specie a fioritura pre¬ 
coce quali Acer (pre¬ 
sente nella totalità dei 


Fig. 5 - Spettro pollinico dei 
mieli di «marasca» del Carso; 
con * sono indicati i tipi 
pollinici non nettariferi 


campioni), Aesculus e 
Prunus f. (Fig. 5). Il miele 
di marasca è risultato 
caratterizzato nel 73% 
dei campioni analizzati 
dalla presenza, in per¬ 
centuali variabili, di 
Robinia pseudoacacia. 

Non esistono in biblio¬ 
grafia riferimenti ad altre 
zone geografiche in cui la 
concentrazione del Pru¬ 
nus mahaleb permetta la 
produzione del miele uni¬ 
florale di marasca: 
questo particolare tipo di 
miele, dal colore rossas¬ 
tro e dal gusto amaro¬ 
gnolo che ricorda l’aroma 
delle mandorle, si pro¬ 
duce pertanto solo sul 
Carso. 

Miele uniflorale di 
robinia 

I mieli uniflorali di 
robinia sono risultati 
caratterizzati nella totalità 
dei casi dall’associa¬ 
zione pollinica Robinia 
pseudoacacia, Rham¬ 
naceae, Fraxinus ornus, 
Cotinus coggygria e Aes¬ 
culus. Il polline di Robinia 
pseudoacacia è stato 
riscontrato con una per¬ 
centuale, calcolata sul 
totale dei nettariferi, 
compresa tra il 10 e il 
40%. In particolare il 
polline di Cotinus coggy¬ 
gria nel 50% dei campio¬ 
ni analizzati è risultato 
presente come polline di 
accompagnamento (tra il 
16 e il 45%). 

A completare lo spet¬ 
tro dei mieli di robinia del 
Carso contribuiscono in 
maniera significativa i 
pollini di Brassica f., Um- 
belliferae forma A (Dau- 
cus spp), Salix, Prunus 
mahaleb (presente nel 
50% dei campioni analiz¬ 
zati), Lotus corniculatus e 


Asparagus acutifolius. Lo 
spettro è spesso carat¬ 
terizzato anche da forme 
ornamentali quali Parthe- 
nocissus, Gleditsia, oltre 
al già citato Aesculus e 
da piante ruderali, quali 
AHanthus, che ben 
definiscono l’ambiente 
antropizzato in cui si in¬ 
serisce la robinia. Il 
polline di Robinia 
pseudoacacia è forte¬ 
mente ipo-rappresentato, 
ma lo spettro pollinico 
dei mieli di robinia analiz¬ 
zati è significativamente 
caratterizzato dalla pre¬ 
senza di pollini di piante 
non nettarifere quali, oltre 
a Fraxinus ornus pre¬ 
sente nella totalità dei 
campioni, Graminaceae, 
Piantago, Papaver e 
Rumex. 

Miele uniflorale di tiglio 

I campioni di miele di 
tiglio sono stati prodotti 
principalmente da piante 
di tiglio selvatico e in mi¬ 
nor misura da piante 
coltivate a scopo orna¬ 
mentale in ambito urbano 
o sub-urbano. La presen¬ 
za di Tilia è risultata com¬ 
presa tra 2 e 62% dei 
granuli pollinici nettariferi 
(escludendo Castanea 
presente nella totalità dei 
campioni). Il polline di 
tiglio è generalmente ipo¬ 
rappresentato, però i 
mieli provenienti da tigli 
selvatici hanno mostrato 
una percentuale di polline 
notevolmente superiore a 
quelli provenienti da 
esemplari coltivati. Lo 
spettro pollinico di questi 
mieli presenta elementi 
comuni agli altri mieli del 
Carso (Rhamnaceae, 
Cotinus coggygria, Aes¬ 
culus, Trifolium repens gr 
e Robinia pseudoacacia), 
con una presenza più 
costante, in oltre l’86% 
dei campioni analizzati, 
di Piantago, Parthenocis- 
sus e AHanthus. In parti¬ 
colare, AHanthus altissi¬ 
ma, dalle osservazioni ef- 
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fettuate in campo, risulta 
specie alquanto diffusa 
negli ambienti in cui si 
produce il miele di tiglio 
e presenta un’epoca di 
fioritura quasi contem¬ 
poranea a quella del 
tiglio. 

Miele di melata 
di Metcalfa pruinosa 2 

Metcalfa pruinosa 
(Omottero Flatide) è un 
fitofago che, introdotto 
accidentalmente in Italia, 
si è diffuso rapidamente 
soprattutto grazie alla 
mancanza di predatori 
specifici: è il principale 
responsabile della pro¬ 
duzione di melata in 
Friuli-Venezia Giulia. È 
noto che le api tendono 
a bottinare melata quan¬ 
do vengono a mancare le 
fonti nettarifere più 

Fig. 7 - Spettro pollinico dei 

mieli di melata di 

«sommacco»; 

con * sono indicati i tipi 

pollinici non nettariferi 


appetite: nelle zone di 
pianura ciò si verifica 
soprattutto a partire dalla 
metà di luglio. 

Dal punto di vista 
melissopalinologico 
questi mieli risultano 
caratterizzati da un nu¬ 
mero elevato di indicatori 
di melata (spore e ife 
fungine, alghe verdi) e da 
un contenuto assoluto di 
granuli pollinici variabile, 
soprattutto in funzione 
della presenza più o 
meno abbondante di 
Castanea. Il rapporto tra 
indicatori di melata e 
granuli pollinici è risultato 
in quasi tutti i campioni 
analizzati elevato o molto 
elevato, soprattutto se 
calcolato solo sulle 
specie nettarifere. 

Lo spettro pollinico 
tipico è risultato carat¬ 
terizzato da elementi co¬ 
muni ad altri mieli quali 
Asparagus acutifolius 
(presente nel 6% dei cam¬ 
pioni come dominante), 




Fig. 6 - Ape che visita i fiori di 
«sommacco» (Cotinus 
coggygria) 

Castanea (dominante nel 
23% dei campioni anal¬ 
izzati), Rhamnaceae, 
Prunus f., Lotus cornicu- 
latus, Cruciferae e Coti¬ 
nus coggygria. A carat¬ 
terizzare lo spettro di 
questi mieli contribuis¬ 
cono in maniera determi¬ 
nante i pollini di piante 
non nettarifere (Plantago, 
Fraxinus, Filipendula, 
Artemisia, Moraceae/Ur- 
ticaceae, Chamaerops, 
Sambucus nigra, Pa- 
paver, Rumex, Helianthe- 
mum), pollini che proba¬ 
bilmente rimangono in¬ 
trappolati dalla viscosità 
della melata. 

Miele di melata di 
«sommacco» 

(Cotinus coggygria ) 3 
Fra i campioni raccolti 
nell’ambito di questa 
ricerca 7 hanno presen¬ 
tato un elevato numero 
di elementi indicatori di 
melata (spore fungine 
soprattutto) associato ad 
una presenza significati¬ 
va di polline di Cotynus 
coggygria (Fig. 6). Questi 
campioni di miele, tutti 
provenienti dal Carso 
goriziano, sono risultati 
nella totalità dei casi 
caratterizzati dall’associ¬ 
azione pollinica Cotinus 
coggygria (che nel 30% 
dei casi è risultato domi¬ 
nante), Trifolium repens 


1 Prunus mahaleb, 
localmente chiamata 
«marasca», meglio 
conosciuto come «ciliegio 
canino», è specie di alto 
interesse apistico per 
l’elevata produzione di 
nettare; nella zona carsica è 
molto diffuso, spesso con 
alti indici di copertura. 
Generalmente nel resto 
d'Italia per «marasca», 
invece, si intende Prunus 
cerasus («ciliegio acido»). 

2 Contrariamente a quanto 
avviene per le altre melate, 
quella di Metcalfa pruinosa 
si definisce in base 
all’insetto che la produce, 
anziché alla pianta, a causa 
della notevole polifagia del 
fitomizo che non permette di 
definirne accuratamente 
l'origine. 

3 Cotinus coggygria, 
localmente chiamato 
«sommacco», conosciuto in 
altre parti d’Italia come 
«scotano», è specie di 
limitato interesse apistico 
per la sua bassa produzione 
di nettare e polline; infatti, è 
visitata solo sporadicamente 
dalle api. Però nelle aree 
carsiche è stato riscontrato 
in quasi tutte le zone 
d’indagine con coperture 
spesso molto elevate (fino 
all’80% della superficie). Va 
sottolineato che la specie è 
presente solo in Italia 
settentrionale e centrale ed 
è considerata «comune» 
solo dal Carso triestino al 
Canton Ticino. In altre aree 
italiane per «sommacco» si 
intende, invece, Rhus 
typhina, altra specie sempre 
appartenente alla famiglia 
delle Anacardiaceae. 
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gr., Rhamnaceae, Fraxi¬ 
nus ornus e Amorpha 
(Fig. 7). I mieli, presentan¬ 
do caratteristiche melis- 
sopalinologiche e organo¬ 
lettiche comuni, sono 
stati raggruppati come 
mieli di melata di Coti- 
ri us coggygria, local¬ 
mente chiamato «som- 
macco». Nel Carso go¬ 
riziano il sommacco risul¬ 
ta abbondantemente in¬ 
festato da una psilla 
(Zandigiacomo, com. 
pers.), probabilmente Ca- 
lophya rhois (Omotteri 
Psilloidei Calofiidi), mo- 
nofaga su Cotinus cog- 
gygria, in Italia riscontrata 
solo in Veneto e in Friuli- 
Venezia Giulia (Conci et 
al., 1996). 

A completare lo spet¬ 
tro pollinico di questi 
mieli hanno contribuito i 
pollini di Melilotus, Ailan- 
thus, Thymus, Coronilla/ 
Hippocrepis, Partheno- 
cissus, Cynoglossum, 
Cornus sanguinea e As- 
paragus acutifolius. An¬ 
che nei mieli di melata di 
sommacco, i pollini delle 
piante non nettarifere 
(Fraxinus ornus, Quercus 
gr., Papaver, Plantago, 
Graminaceae, Filipendu¬ 
la, Artemisia, Ambrosia f., 
Sambucus nigra, Mora- 
ceae/Urticaceae) sono 
presenti, come per i mieli 
di melata di metcalfa, 
con percentuali non 
trascurabili. I pochi cam¬ 
pioni analizzati non per¬ 


mettono di esprimere 
giudizi definitivi, ma la 
ripetitività nel corso degli 
anni di questa pro¬ 
duzione, dimostra che 
questa tipologia di miele 
non è occasionale ed è 
fortemente legata al terri¬ 
torio di origine. 

Conclusioni 

I risultati dello studio 
sullo spettro pollinico dei 
mieli del Carso trovano 
riscontro nelle peculiari 
associazioni vegetazio- 
nali della zona oggetto 
d’indagine e forniscono 
indicazioni che eviden¬ 
ziano la possibilità di 
poter caratterizzare e 
differenziare questi mieli 
da quelli di altre zone 
italiane o di impor¬ 
tazione. 

Inoltre, va sottolineato 
che la presenza di molte 
specie vegetali con 
areale italiano di diffu¬ 
sione limitato alle regioni 
del Nord-Est, o fre¬ 
quentemente solo al ter¬ 
ritorio carsico triestino e 
goriziano, permette la 
produzione di un miele 
«millefiori del Carso» tipi¬ 
co delle zone indagate e 
diverso da mieli «mille- 
fiori» prodotti in altre re¬ 
gioni italiane. 

Le forme polliniche 
presenti in oltre il 60% 
dei campioni di miele di 
nettare analizzati, quali 
Castanea, Robinia pse¬ 
udoacacia, Sambucus 


nigra, Trifolium repens 
gr., Clematis, Ailanthus, 
Rubus e Cruciferae, ap¬ 
partengono a specie 
largamente diffuse. A 
caratterizzare geografi¬ 
camente lo spettro pol¬ 
linico dei mieli in esame, 
però, contribuiscono in 
maniera significativa i 
pollini di Cotinus coggy¬ 
gria, Fraxinus, Rham¬ 
naceae, Aesculus e, in 
minor misura, Coronil- 
la/Hippocrepis, Prunus 
mahaleb, Lotus cornicu- 
latus, Asparagus acuti¬ 
folius, Filipendula e 
Ligustrum (Fig. 8). Com¬ 
plessivamente i tipi 
pollinici identificati sono 
stati 107. 

Generalmente le pro¬ 
duzioni nelle zone inda¬ 
gate di mieli uniflorali (di 
Prunus mahaleb, di 
robinia, di tiglio) e di 
melata sono limitate; 
più abbondanti risultano 
le produzioni di miele 
«millefiori». La ricchezza 
floristica del Carso, 
però, evidenzia la possi¬ 
bilità di migliorare la 
gestione del territorio fi¬ 
nalizzata ad un incre¬ 
mento dell’apicoltura, 
attività assolutamente 
ecocompatibile e quindi 
idonea ad essere es¬ 
ercitata all’Interno di 
questa zona di elevato 
interesse naturalistico. Il 
presente studio vuole 
essere un contributo al¬ 
la valorizzazione dei 
prodotti tipici e 
locali di qualità 
perché testi¬ 
monianza di un 
patrimonio cul¬ 
turale e storico 
che tutti dob¬ 
biamo tutelare 
e promuovere. 



Fig. 8 - Tipi pollinici 
caratteristici dei 
mieli del Carso 


Ringraziamenti 

Si ringraziano i Consorzi 
fra gli Apicoltori di Trieste e 
di Gorizia e gli apicoltori del 
Carso triestino e isontino per 
aver fornito i campioni di 
miele utilizzati nella presente 
ricerca. Un ringraziamento 
particolare viene rivolto al 
Presidente del Consorzio fra 
gli Apicoltori di Trieste, dott. 
Livio Dorigo, per le utili infor¬ 
mazioni fornite e la disponi¬ 
bilità dimostrata. 


Bibliografia 

Barbattini R., Belletti P.A., 
Florit F., Frilli F., Gazziola F., 
Verona V., 2001 - Tecniche per 
la valorizzazione dei mieli del 
Carso. A cura di AREA Scien¬ 
ze Park Progetto Novimpresa, 
123 pp. 

CEE, 1992 - Regolamento 
N. 2081/92 del Consiglio del 
14/7/1992 relativo alla prote¬ 
zione delle indicazioni geogra¬ 
fiche e delle denominazioni 
d’origine dei prodotti agricoli e 
alimentari. Gazzetta Ufficiale 
delle Comunità Europee del 
24/7/1992. 

Conci C., Rapisarda C., 
Tammanini L., 1996-Annota- 
ted catalogue of thè Italian 
Psylloidea. Second Part (In¬ 
serta Homoptera). Atti Acc. 
Rov. Agiati, ser. VII, voi. V, B: 
25-27. 

Gazziola F., Barbattini R., 
2001 - Studi di caratterizza¬ 
zione geografica: i mieli del 
Carso triestino e isontino. In L. 
Persano Oddo e M.L. Piana (a 
cura di) «Miele e territorio», 
Ministero delle Politiche Agri¬ 
cole e Forestali: 85-95. 

Louveaux J., Maurizio A., 
Vorwohl G., 1978 - Methods 
of melissopalynology. Bee 
World, 59 (4): 139-157. 

Persano Oddo L., Ricciar- 
delli d’Albore G., 1987 - No¬ 
menclatura melissopalinologi- 
ca. Apicoltura, 5: 63-72. 

Poldini L., 1989 - La vege¬ 
tazione del Carso isontino e 
triestino. Ed. LINT Trieste, 315 

pp. 

Ricciardelli d’Albore, 1997 
- Textbook of melissopalyno¬ 
logy. Apimondia, Bucarest. 
308 pp. 

Sabatini A.G., Piana M.L., 
Persano Oddo L., 1994 - Indi¬ 
cazioni geografiche protette. 
Applicazioni al miele. Apicol¬ 
tura, 9 (Appendice). 18 pp. 


NOTIZIARIO ERSA 1-2/2002 


56 












































I mieli del Carso 

Resoconto di una riuscita manifestazione 


L. Dorigo - Consorzio Apicoltori della Provincia di Trieste 


Il 24 novembre 2001 
presso l’Aula Magna 
della Comunità Montana 
del Carso a Sistiana (Co¬ 
mune di Duino Aurisina), il 
Consorzio tra gli Apicolto¬ 
ri della Provincia di Trieste 
ha organizzato un’artico¬ 
lata manifestazione deno¬ 
minata «I mieli del Carso»; 
con questo evento il Con¬ 
sorzio ha voluto chiudere 
un ciclo quinquennale di 
attività e dare inizio ai suoi 
impegni futuri. Nel 2000 
analoga manifestazione si 
era svolta a Monrupino 
con un successo superio¬ 
re ad ogni più ottimistica 
previsione, grazie anche 
alla intelligente collabora¬ 
zione deH’amministrazio- 
ne comunale. Il cambio di 
sede è stato dettato so- 
prattuttto da motivi di re¬ 
cettività, considerando 
che Sistiana è un punto 
centrale del Carso Gori¬ 
ziano e Triestino ma an¬ 
che del litorale Sloveno e 
dell’lstria Croata. 

Nel quadro della colla¬ 
borazione che si sviluppa 

Esempio di landa carsica nei 
pressi di Basovizza (TS) con 
esemplari di «marasca» 

(Prunus mahaleb). (Foto A. 
Loschi DBADP, Udine) 


sempre più intensa tra gli 
apicoltori del Carso Trie¬ 
stino e Goriziano, del lito¬ 
rale Sloveno e della regio¬ 
ne Istriana, tali manifesta¬ 
zioni periodiche potreb¬ 
bero svolgersi alternativa- 
mente a Sistiana (Italia), 
Sesana (Slovenia) e Grisi- 
gnana (Croazia). Questa 
collaborazione ha anche 
visto il Consorzio apicol¬ 
tori di Trieste predisporre 
un progetto Interreg per 
giungere ad un marchio di 
tutela delle produzioni, le 
organizzazioni apistiche 
del litorale Sloveno pro¬ 
durre un progetto Phare 
analogo a quello italiano e 
gli apicoltori dell’lstria 
Croata impostare pro¬ 
grammi simili; il comune 
scopo è quello di proteg¬ 
gere i prodotti di qualità 
che si ottengono nella re¬ 
gione carsica dall’invasio¬ 
ne di merci scadenti e di 
scarso valore nutrizionale 
che purtroppo disorienta¬ 
no il consumatore, vanifi¬ 
cando gli sforzi promozio¬ 
nali e di educazione ali¬ 
mentare. 

Il Convegno di novem¬ 
bre è iniziato con la pre¬ 
sentazione di uno studio, 
condotto dall’Agenzia 


Novimpresa dell’Area di 
Ricerca e dal Dipartimen¬ 
to di Biologia Applicata 
alla Difesa delle Piante 
dell’Università di Udine, 
avente lo scopo di carat¬ 
terizzare i mieli del Carso 
e di determinare i costi di 
produzione; i risultati ot¬ 
tenuti possono certa¬ 
mente offrire agli apicol¬ 
tori del Carso spunti utili 
per migliorare e differen¬ 
ziare le loro produzioni 
sotto il profilo economi¬ 
co, organolettico e nutri¬ 
zionale. I ricercatori coin¬ 
volti nello studio sono 
stati i professori Franco 
Frilli e Renzo Barbattini e 
i dottori Federica Gazzio- 
la e Pierantonio Belletti. 

Il prof. Aldo Raimondi, 
consulente del Consorzio 
nei programmi di attività 
rivolti ai giovani per 
quanto riguarda l’aspetto 
nutrizionale dei prodotti 
dell’alveare, nella sua re¬ 
lazione ha posto in rilievo 
l’azione protettiva dei 
mieli nei confronti del si¬ 
stema nervoso centrale. 
Ciò può essere di parti¬ 
colare importanza nella 
società odierna che vede 
innalzarsi costantemente 
l’età media delle popola¬ 
zioni e il loro vigore fisico; 
questi fenomeni, però, 
non sempre corrispondo¬ 
no alla integrità delle fun¬ 
zioni del sistema nervoso 
centrale che presenta 
sempre più diffusi segni 
degenerativi (ad esempio 
il morbo di Alzeihmer). 

I risultati di un’altra ri¬ 
cerca sono stati illustrati 
dal dr. Gianni De- 


genhardt, Direttore dell’I¬ 
spettorato provinciale 
dell’Agricoltura di Trieste. 
Lo studio è stato realizza¬ 
to con l’ausilio dei tecnici 
del Consorzio tra gli api¬ 
coltori di Trieste e ha ri¬ 
guardato l’individuazione 
di terreni carsici suscetti¬ 
bili ad uno sviluppo agro- 
pastorale; l’obiettivo è 
quello di recuperare la 
landa carsica, attualmen¬ 
te in una fase di notevole 
degrado, esercitando sia 
l’attività apistica che 
quella pascolativa. 

Dopo il Convegno so¬ 
no stati rilasciati gli atte¬ 
stati ai vincitori della «Il 
Rassegna - Concorso 
Mieli del Carso» alla qua¬ 
le hanno partecipato pro¬ 
duttori di tutta la regione 
Carsica: italiani, sloveni e 
croati. Meritevole è il fat¬ 
to che al Concorso sono 
stati presentati 47 cam¬ 
pioni di miele e ben 37 
hanno ottenuto il punteg¬ 
gio di ottimo o eccellen¬ 
te; i migliori sono stati 
premiati con l’arnia d’oro 
o l’arnia d’argento. Que¬ 
sti risultati non devono 
sorprendere, in quanto i 
mieli del Carso ottengo¬ 
no costantemente nei 
concorsi a cui partecipa¬ 
no eccellenti risultati, con 
soddisfazione non solo 
per gli apicoltori premiati 
ma, ovviamente, anche 
per i Consorzi di apparte¬ 
nenza. Qui meritano una 
particolare segnalazione 
le produzioni dell’Azien¬ 
da Apistica Settimi Ziani 
che ormai hanno rag¬ 
giunto la notorietà anche 
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in campo nazionale. 

La manifestazione ha 
visto anche la consegna 
degli attestati di frequen¬ 
za alle scuole dell’obbligo 
che hanno partecipato al¬ 
le lezione per «Piccoli as¬ 
saggiatori di miele» orga¬ 
nizzate dal Consorzio api¬ 
coltori con il sostegno 
deirAmministrazione Co¬ 
munale di Trieste, il Cen¬ 
tro Permanente di Educa¬ 
zione Ambientale e la 
Fondazione della Cassa 
di Risparmio di Trieste. 
Nel biennio 2000 - 2001, 
oltre 1500 ragazzi delle 
scuole dell’obbligo hanno 
partecipato a queste le¬ 
zioni visitando anche il 
Giardino dell’Ape curato 
dal Consorzio e ubicato 
presso le strutture del- 
l’ERSA a Prosecco. Que¬ 
sta attività è forse stata 
una delle azioni più gratifi¬ 
canti fra le diverse attuate 
dal Consorzio. Le degu¬ 
stazioni di mieli sono ap¬ 
parse interessanti, istrutti¬ 
ve e meritevoli di ulteriori 
impegni per la tutela, lo 
sviluppo e l’integrità del 
senso del gusto e della 
memoria olfattiva che è 
manifesta nei ragazzi. I 
«piccoli assaggiatori di 
miele» giungono rapida¬ 
mente a distinguere e a ri¬ 
conoscere i diversi tipi di 
miele sulla base dell’aro- 
ma e del gusto. Sorpren¬ 
dente è stata l’autorevo¬ 
lezza con la quale i ragaz¬ 
zi esprimono le loro predi- 
lezioni verso i particolari 
tipi di miele e la loro capa¬ 
cità di scegliere quei pro¬ 
dotti che meglio si addi¬ 
cono alle esigenze fisiolo¬ 
giche, come la melata ric¬ 
ca di sali minerali che è 
utile nella fase di accre¬ 
scimento scheletrico. 

La giornata si è con¬ 
clusa con una degusta¬ 
zione guidata dei migliori 
mieli prodotti nel Carso 
presentati nell’ambito 
della «Il Rassegna - Con¬ 
corso Mieli del Carso». 


Recensione 

Tecniche per la valorizzazione dei mieli del Carso 


Ad uno degli Autori del 
volume «Tecniche per la 
valorizzazzione dei mieli 
del Carso» edito dall’Area 
Science Park - Progetto 
Novimpresa, il prof. Ren¬ 
zo Barbattini del Diparti¬ 
mento di Biologia applica¬ 
ta alla Difesa delle Piante, 
sono state chieste le mo¬ 
tivazioni che hanno porta¬ 
to all’esecuzione di uno 
studio così dettagliato. 

Mi è stato chiesto di far 
luce sulle motivazioni che ci 
hanno spinto ad affrontare 
gli argomenti trattati nel lavo¬ 
ro. Procedendo per punti, 
desidero sottolineare quanto 
segue. 

Tipizzazione della flora 

La conoscenza della flora 
apistica, supportata dall’iden¬ 
tificazione del polline raccolto 
dalle api (analisi palinologica) 
e del polline contenuto nel 
miele (analisi melissopalinolo- 
gica), contribuisce a definire 
non solo l’origine botanica di 
un miele, ma anche la sua ori¬ 
gine geografica. 

Poiché il miele rappresen¬ 
ta per l’apicoltore la principa¬ 
le fonte di reddito, la valoriz¬ 
zazione del settore apistico 
deve basarsi soprattutto sulla 
valorizzazione di tale prodot¬ 
to. Questa può essere attuata 
sia migliorando la qualità del 
miele sia mediante azioni di 
tipizzazione (in base all’origi¬ 
ne geografica o botanica). Va 
inoltre sottolineato come la 
qualità della produzione non 
possa mai essere disgiunta 
da un più ampio concetto an¬ 
che di qualità ambientale, che 
interessa il territorio preso 
globalmente. 

Il tema della valorizzazio¬ 
ne è molto sentito dagli api¬ 
coltori della regione Friuli- 
Venezia Giulia, che hanno 
cominciato ad esaminare la 
possibilità di avvalersi, an¬ 
che per il miele, delle nuove 
opportunità offerte dai Rego¬ 
lamenti comunitari sulle de¬ 
nominazioni di origine e sulle 
attestazioni di specificità (in 
particolare il n. 2081/92 rela¬ 
tivo all’indicazione geografi¬ 
ca protetta IGP). È comun¬ 


que basilare che il miele, per 
il quale si intraprende razio¬ 
ne di tipizzazione, sia effetti¬ 
vamente un prodotto tipico. 

Per la caratterizzazione 
del miele in base all’origine 
geografica, il primo punto da 
affrontare riguarda la scelta e 
la delimitazione del territorio, 
in quanto la produzione del 
miele di qualità deve avere 
luogo in zone il più possibile 
esenti da inquinamenti, ovve¬ 
ro in aree agro-forestali sotto¬ 
poste a modalità di gestione 
ambientale sostenibile. 

Lo studio dell’apicoltura 
in tali aree, oltre alla valoriz¬ 
zazione del miele prodotto, 
presenta un interesse più 
ampio a livello ecologico, le¬ 
gato all’utilizzazione non di¬ 
struttiva delle risorse e all’o¬ 
pera di protezione svolta dal¬ 
le api nei confronti della ve¬ 
getazione attraverso l’azione 
impollinatrice. 

La tipizzazione del miele in 
base all’origine botanica (mie¬ 
li uniflorali) è un altro mezzo 
della sua valorizzazione. In 
questo campo è già stata 
condotta da tempo, dal Mini¬ 
stero per le Politiche Agricole 
e Forestali un’ampia indagine 
che ha portato in Italia alla ca¬ 
ratterizzazione di 14 tipi di 
miele uniflorale. Le conoscen¬ 
ze riguardo al prodotto nazio¬ 
nale sono tuttavia ancora am¬ 
piamente incomplete. 

Miele di marasca 

La zona carsica è caratte¬ 
rizzata da associazioni flori¬ 
stiche peculiari, che vedono 
la contemporanea presenza 
di specie continentali e di 
specie tipicamente mediter¬ 
ranee. Lo studio delle asso¬ 
ciazioni vegetazionali della 
zona oggetto d’indagine e 
dello spettro pollinico dei re¬ 
lativi mieli, fornisce indica¬ 
zioni che evidenziano la pos¬ 
sibilità di poter caratterizzare 
e differenziare o meno questi 
mieli da quelli di altre zone 
italiane o di importazione. Il 
territorio studiato si presta 
ad uno studio di valorizzazio¬ 
ne in quanto caratterizzato 
dalla presenza di Prunus 
mahaleb L., specie arbustiva 
particolarmente diffusa sul 
Carso e dai cui fiori le api 


traggono abbondante netta¬ 
re, permettendo agli apicol¬ 
tori di giungere alla produ¬ 
zione di un tipico miele uni¬ 
florale, localmente denomi¬ 
nato «miele di marasca». 

Studi e considerazioni 

In collaborazione con ri¬ 
cercatori del Dipartimento di 
Biologia ed economia agroin¬ 
dustriale dell’Università di 
Udine, è stato condotto uno 
studio economico sulla ge¬ 
stione dei pascoli nettariferi. 
Tale studio ha permesso di 
acquisire ulteriori dati per me¬ 
glio delineare la situazione 
economica dell’apicoltura 
carsica e per dare una rispo¬ 
sta sia ai problemi dei singoli 
apicoltori sia a quelli dei Con¬ 
sorzi provinciali apicoltori di 
Trieste e di Gorizia. 

Per completare il quadro 
descritto, desidero rifarmi a 
due considerazioni. La prima 
va a circa 10 anni fa, quando 
assieme al prof. Gualtiero Si- 
monetti pubblicammo «La 
flora apistica del Friuli-Vene¬ 
zia Giulia». Alcuni giorni do¬ 
po la pubblicazione mi te¬ 
lefonò l’amico dott. Alessio 
Colussi, del Consorzio fra gli 
Apicoltori della provincia di 
Gorizia, il quale mi fece nota¬ 
re che il Catalogo appena 
uscito riportava sì la scheda 
della marasca (Prunus maha¬ 
leb), ma questa specie veni¬ 
va segnalata con un interes¬ 
se apistico inferiore a quello 
che in realtà aveva. 

Da quel momento nacque 
l’interesse per quella specie, 
abbondantemente presente 
sul Carso e intensamente 
sfruttata dalle api; tale inte¬ 
resse scientifico è rimasto 
per diversi anni in «letargo» a 
causa di difficoltà finanziarie. 

La seconda considera¬ 
zione va agli apicoltori pro¬ 
duttori di miele di marasca 
che hanno compiuto in que¬ 
sti anni grossi sforzi, parteci¬ 
pando a concorsi e a rasse¬ 
gne, per far conoscere e ap¬ 
prezzare il miele di marasca. 
A loro va anche un nostro 
sentito ringraziamento per la 
collaborazione prestata nella 
ricerca di cui nel volume si 
espongono i risultati. 

R. Barbattini 
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Stanze di smelatura agevolate 

E. Re - Coordinamento regionale dei Consorzi Apistici provinciali 


Il 22 novembre scor¬ 
so, il Servizio della 
Sanità Pubblica Veterina¬ 
ria presso la Direzione Re¬ 
gionale Sanità, ha emesso 
una nota riguardante le 
autorizzazioni temporanee 
per la lavorazione del mie¬ 
le. 

La nota regionale è sta¬ 
ta inviata alle Aziende Sa¬ 
nitarie, ai Consorzi apistici 
e alla Direzione Regionale 
Agricoltura. 

La richiesta di semplifi¬ 
care le procedure ed i re¬ 
quisiti delle sale di smiela- 
tura e confezionamento 
del miele per i piccoli api¬ 
coltori è partita dai quattro 
Consorzi Apistici della re¬ 
gione che, in una nota uni¬ 
taria, portavano all’atten¬ 
zione delle autorità politi¬ 
che e sanitarie un’esigen¬ 
za del tutto particolare: 
consentire agli apicoltori 
hobbisti di poter mettere 
in vendita, in modo 
conforme alle normative 
esistenti, il miele eventual¬ 
mente in eccesso rispetto 
al fabbisogno familiare. 

La Direzione Regionale 
della Sanità si è dimostra¬ 
ta subito sensibile al biso¬ 
gno espresso e tramite il 
dott. Renato Coassin, di¬ 
rettore del Servizio della 
Sanità Pubblica Veterina¬ 
ria regionale, in collabora¬ 
zione con i competenti 
servizi veterinari delle 
ASL, ha prodotto un docu¬ 
mento di indirizzo e coor¬ 
dinamento agli organi pre¬ 
posti ai controlli in materia 
di produzione e di lavora¬ 
zione del miele. 

Vale la pena di fornire 
agli apicoltori alcune con¬ 
siderazioni e sottolineatu¬ 


re a chiarificazione di alcu¬ 
ne condizioni ed aspetti 
particolari indicati nella 
circolare regionale. 

Innanzi tutto va sottoli¬ 
neato come anche il picco¬ 
lo produttore debba essere 
in grado di garantire il con¬ 
sumatore sulla sicurezza 
igienico-sanitaria del pro¬ 
dotto commercializzato. 

L’autorizzazione tem¬ 
poranea consente la ven¬ 
dita del miele prodotto 
esclusivamente al consu¬ 
matore finale. Non può es¬ 
sere invece ceduto a ri¬ 
venditori come bar, negozi 
di alimentari, supermerca¬ 
ti, erboristerie, farmacie, 
ecc. 

L’autorizzazione rila¬ 
sciata è definitiva nel sen¬ 
so che si richiede e si ac¬ 
quisisce una volta sola. 

Il carattere di tempora¬ 
neità riguarda i periodi di 
tempo dedicati all’utilizzo 
della stanza autorizzata 
per la smielatura e l’inva- 
settamento. 

Questi periodi di utiliz¬ 
zo devono essere indivi¬ 
duati, almeno in linea di 
massima, ed indicati nella 
domanda di autorizzazio¬ 
ne. Poi, nel corso degli an¬ 
ni, l'apicoltore ogni volta 
che si accinge a smielare 
o a confezionare il prodot¬ 
to è tenuto ad avvisare, al¬ 
meno 3 giorni prima di ini¬ 
ziare le operazioni, il servi¬ 
zio veterinario dell’ASL 
competente per territorio. 

La domanda di autoriz¬ 
zazione deve essere pre¬ 
sentata in marca da bollo 
del valore corrente, e deve 
essere corredata da altra 
marca da bollo che sarà 
apposta sul documento 


autorizzativo. 

La spesa per il sopral¬ 
luogo veterinario ai fini del 
rilascio del parere autoriz¬ 
zativo è pari a 70.000 lire, 
o al corrispondente impor¬ 
to in euro, fino all’emana¬ 
zione imminente di un 
nuovo tariffario che, pre¬ 
sumibilmente, porterà la 
quota a 46 euro per labo¬ 
ratori fino a 50 metri qua¬ 
dri di superficie. 

Da evidenziare la ne¬ 
cessità di richiedere al sin¬ 
daco l’autorizzazione a 
vendere i propri prodotti 
direttamente al consuma¬ 
tore finale, ai sensi della 
legge 59/63. 

Il miele invasettato de¬ 
ve essere immediatamen¬ 
te etichettato, secondo le 
norme esistenti. 

Va da sé che l’apicolto¬ 
re nell’attivare questa atti¬ 
vità commerciale deve ri¬ 
spettare anche le normati¬ 
ve di carattere fiscale: 
apertura partita IVA, eso¬ 
nero dal versamento dell’l- 
VA e dagli adempimenti 
contabili fino ad un volu¬ 
me d’affari inferiore a 5 mi¬ 
lioni, ecc. 

Credo sia doveroso ap¬ 
prezzare la sensibilità del¬ 
l’autorità sanitaria regionale, 
dimostrata nei confronti del¬ 
le problematiche della no¬ 
stra apicoltura. Confidiamo 
di trovare altrettanto equili¬ 
brio nell’applicazione delle 
norme da parte di noi api¬ 
coltori e da parte degli orga¬ 
ni di controllo territoriali. 

Autorizzazione 
temporanea 
per la lavorazione 
del miele 

La normativa che disci¬ 



plina la produzione del 
miele nelle fasi di smielatu¬ 
ra ed invasettamento (L. 
283/62; D.P.R. 327/80 e 
D.Lvo 155/97, capitolo 1) 
prevede che l’autorità sani¬ 
taria autorizzi un laborato¬ 
rio con caratteristiche per¬ 
manenti dotato di locali di¬ 
stinti e separati che sono: 

• deposito materie pri¬ 
me; 

• sale di smielatura, ma¬ 
turazione ed invasetta¬ 
mento miele; 

• deposito prodotti finiti; 

• spogliatoio e servizio 
igienico. 

Tale laboratorio è con¬ 
cepito per attività a carat¬ 
tere professionistico, la cui 
produzione è destinata in 
toto alla commercializza¬ 
zione. 

Da parte dei consorzi 
della regione è stata se¬ 
gnalata l’esigenza di rego¬ 
lamentare l’attività in og¬ 
getto, per gli apicoltori la 
cui produzione è destinata 
all’uso familiare e negli an¬ 
ni di abbondante raccolto, 
in parte, collocata sul mer¬ 
cato. 

L’utilizzo quindi di labo¬ 
ratori autorizzati in via per¬ 
manente non trova signifi¬ 
cato in tali realtà, tanto più 
che l’esigenza di procede¬ 
re alle operazioni di smie¬ 
latura ed invasettamento 
avviene in un periodo mol¬ 
to ristretto (pochi giorni). 

Quindi al fine di regola¬ 
mentare l’attività di smiela¬ 
tura ed invasettamento 
nelle aziende di modeste 
dimensioni, o che esercita¬ 
no l’apicoltura come reddi¬ 
to integrativo, o a mero 
scopo hobbistico, il cui 
prodotto è destinato diret- 
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| tamente al consumatore, 

I con la presente vengono 

I adottate le norme igienico 

I sanitarie per l’autorizzazio- 

I ne temporanea del locale 

I in cui si intende estrarre e 

I ' 1 confezionare il prodotto, in 

un lasso di tempo prede- 
terminato tenendo in con¬ 
siderazione che si deve: 

• assicurare il consuma¬ 
tore sulle origini e sull’i¬ 
giene delle produzioni 
del miele acquistato; 

• permettere ai servizi 
veterinari competenti 
per territorio un’ade¬ 
guata forma di vigilan¬ 
za; 

• mantenere o aumenta¬ 
re l’attuale patrimonio 
apistico sul territorio 
regionale; 

• garantire una produzio¬ 
ne igienica del miele ai 
piccoli produttori che 
intendano vendere di¬ 
rettamente il loro pro¬ 
dotto al consumatore 
finale. 

Autorizzazione 
temporanea 
per la lavorazione 
del miele 

I requisiti, per ottenere 
da parte del Servizio Vete¬ 
rinario dell’A.S.S., l’auto¬ 
rizzazione temporanea in 
un locale riconosciuto a 
tale lavorazione solo per 
un limitato periodo del¬ 
l’anno sono: 

• essere apicoltori censiti 
ai sensi dell’art. 13 del¬ 
la legge regionale 
29.3.1988 n. 16; 

• essere in possesso di 
regolare libretto di ido¬ 
neità sanitaria e aver 
redatto una linea guida 
sulla modalità di lavo¬ 
razione e confeziona¬ 
mento del miele in ac¬ 
cordo con il D.Lvo 
26.3.1997 n. 155 
(H.A.C.C.P. - non ne¬ 
cessario per l’apicolto¬ 
re che non effettua 
operazioni di purifica¬ 
zione e confeziona¬ 
mento del prodotto, 
rientrando le operazioni 
di smielatura nella pro¬ 
duzione primaria); 

• possedere non più di 


50 alveari; 

• utilizzare il locale per il 
tempo necessario alla 
smielatura e per il con¬ 
fezionamento del pro¬ 
dotto; 

Requisiti 
igienico-sanitari 
del locale di smelatura 
temporanea 

Il locale deve: 

• essere munito di abita¬ 
bilità; 

• avere pareti piastrellate 
o lavabili fino all’altezza 
di almeno due metri; 

• avere pavimento im¬ 
permeabile facilmente 
lavabile e disinfettabile; 

• essere sufficientemen¬ 
te areato ed illuminato 
naturalmente o artifi¬ 
cialmente, sgombero 
da materiale estraneo e 
di dimensioni adeguate 
alla quantità di prodot¬ 
to lavorato; 

• avere un lavandino con 
erogazione di acqua 
potabile calda e fredda, 
dotato di sapone ed 
asciugamani a perdere; 

• avere attrezzature e 
utensili destinati alla 
smielatura ed al confe¬ 
zionamento in materia¬ 
le idoneo a venire in 
contatto con gli alimen¬ 
ti; 

• essere dotato di servi¬ 
zio igienico nelle imme¬ 
diate vicinanze. 

Il locale di smielatura 
temporanea è quindi inte¬ 
so come ambiente in cui il 
processo produttivo av¬ 
viene esclusivamente in 
un limitato periodo del¬ 
l’anno. 

L’uso che ne viene fatto 
negli altri periodi è bene 
non si riferisca ad attività 
altamente inquinanti o 
causa di ristagno di spor¬ 
cizia difficilmente lavabile 
(es. utilizzato per una pic¬ 
cola officina casalinga, o 
depositi di vernici, pitture, 
ecc.). 

È importante che du¬ 
rante le operazioni di 
smielatura ed invasetta- 
mento nel locale non ci sia 
la presenza di mobilio o al¬ 
tre strutture in stoffa o ma¬ 


teriali spugnosi pulveru- 
lenti e difficilmente pulibili. 

Se presenti, le finestre 
devono essere dotate di 
reti anti-insetti. Il servizio 
igienico utilizzato può es¬ 
sere quello dell’abitazione. 

Durante le operazioni di 
smielatura ed invasetta- 
mento nel locale non de¬ 
vono essere presenti pro¬ 
dotti tossici, quali detersivi 
e disinfettanti. 

Il locale non deve corri¬ 
spondere alla cucina del¬ 
l’abitazione. 

Il locale deve essere ri¬ 
servato all’uso esclusivo 
del produttore e non a ter¬ 
zi richiedenti. 


Adempimenti 

dell’apicoltore 

• Almeno tre giorni prima 
di iniziare la smielatura, 
l’apicoltore deve darne 
comunicazione al servi¬ 
zio veterinario della 
A.S.S. competente per 
territorio; 

• il miele confezionato 
deve essere etichettato 
ai sensi della normativa 
vigente; 

• il prodotto confeziona¬ 
to deve essere stocca¬ 
to in un luogo idoneo; 

• comunicare tempesti¬ 
vamente ogni variazio¬ 
ne a quanto indicato 
nella domanda ■ 


Fac-simile della domanda 

(da inoltrare al servizio veterinario dell’A.S.S. 
competente per territorio) 


AL SERVIZIO VETERINARIO A.S.S. N. 
DI_ 


Il sottoscritto_ 

C.F./P.IVA_ 

nato a_il 

residente a_ 


CHIEDE 

L’autorizzazione sanitaria di un locale per la smiela¬ 
tura ed invasettamento temporaneo del miele, sito a 


a tal fine dichiara: 

• di essere apicoltore censito ai sensi dell'alt. 13 
della L.R. 29.3.1988 n. 16; 

• di usufruire del locale per il periodo da 

_a_ 

• che la provenienza botanica del miele è 


• di essere in possesso del regolare libretto di ido¬ 
neità sanitaria; 

• di aver redatto una linea guida sulle modalità di 
lavorazione e confezionamento del miele in ac¬ 
cordo con D.Lvo 26 marzo 1997 n. 155 
(H.A.C.C.P.) 

allega alla presente: 

1) planimetria in scala 1:100 riportante: 

a) il locale da utilizzare, 

b) il luogo dove verrà stoccato il miele. 

2) l’indicazione relativa aH’approvvigionamento idrico. 

3) copia dell’autorizzazione rilasciata dal Sindaco o 

copia della domanda di autorizzazione presentata al 

Sindaco ai sensi della legge 59/63. 

Data,_ 

FIRMA_ 
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RUBRICHE 


A.Cicogna 


CSA - 

Centro Servizi 
Àgroineteorologici 
per il Friuli- 
Venezia Giulia 



AGROMETEO 


Inverno 2002: 
ancora poca 
pioggia 



Pioggia mensile (mm) 
rilevata nei mesi di 
gennaio, febbraio e marzo 
2002. 

(*) Dati non rilevati 


STAZIONI Quota (m) 

1 VIVARO 142 

2 SAN VITO AL TAGL. 26 

3 BRUGNERA 22 

4 FAEDIS 156 

5 FAGAGNA 147 

6 UDINE 91 

7 TALMASSONS 16 

8 PALAZZOLO D. STELLA 5 

9 CAP RIVA DEL FRIULI 85 

10 GRADISCA D’ISONZO 29 

11 FOSSALON 0 

12 CERVIGNANO DEL FR. 8 

13 TRIESTE 1 

14 SGONICO 268 

15 GEMONA DEL FRIULI 184 

16 CODROIPO 37 

17 PORDENONE 23 

18 UGNANO 7 

20 CIVIDALE DEL FRIULI 127 

21 MONTE ZONCOLAN 1750 

26 TARVISIO 785 

27 ENEMONZO 438 


Dati 

meteorologici 
di base ottenuti 
dall’ARPA - 
Friuli-Venezia 
Giulia. 

Osservatorio 

metereologico 

regionale 


Gennaio 

Il primo mese del 2002 ha presentato due 
fasi meteorologiche distinte. 

I primi 20 giorni sono stati caratterizzati da 
giornate secche e asciutte, con forti escursio¬ 
ni termiche e cielo quasi sempre sereno. Nelle 
prime due decadi le temperature minime sono 
scese in pianura anche sotto i -10 °C, mentre 
le massime sono salite oltre i 13 °C con delle 
escursioni termiche anche di 16/18 °C. Le 
condizioni di bassa umidità hanno favorito l’e¬ 
vaporazione dell’acqua dal suolo aumentan¬ 
do una situazione di siccità che, per orzo e 
frumento in alcune zone della nostra regione, 
cominciava a destare allarme. 

Negli ultimi 10 giorni del mese la situazione 
è mutata radicalmente: il tempo è diventato 
molto più umido, le giornate sono risultate 
spesso nuvolose o con foschie e si sono regi¬ 
strati alcuni episodi di pioggia. In particolare le 
piogge del 24 gennaio hanno portato dai 20 
ai 40 mm d’acqua sulla nostra pianura, piog¬ 
ge ridotte ma comunque sufficiente alle limi¬ 
tate richieste idriche del periodo delle colture. 

Febbraio 

Febbraio è risultato un mese climatica¬ 
mente abbastanza tipico. La temperatura 
media sulla pianura regionale si è attestata 
intorno ai 6 °C, poco meno di un grado al di 
sopra del dato medio. In particolare dopo i 
primi 5-6 giorni del mese ancora freddi (co¬ 
me lo era stato il mese di gennaio), le tem¬ 
perature sono salite e raramente si sono 
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Gennaio 2002 

Vivaro 

Udine S.O. 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 








totale 

23.0 


34.0 


23.8 


31.8 

max giornaliera 

20.2 

24 

30.6 

24 

22.6 

24 

27.4 24 

giorni pioggia (>1 mm) 

9 


8 


7 


9 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 





* 



media 

0.8 


2.1 


2.7 


3.0 

minima assoluta 

-11.2 

4 

-9.8 

4 

-7.8 

4 

-8.8 4 

massima assoluta 

12.4 

25 

14.4 

25 

13.3 

25 

13.7 25 

Giorni caldi (max >30°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni freddi (min <0°) 

24 


24 


20 


19 

Giorni gelo (max <0°) 

0 


0 


0 


1 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 








media 

1.4 


0.8 


2.1 


2.9 

minima assoluta 

0.3 

5 

-0.3 

6 

0.0 

7 

0.9 6 

massima assoluta 

5.1 

31 

4.7 

31 

6.2 

28 

6.4 28 

Vento 10 m (m/s) 








medio 

1.9 


1.4 


2.5 


2.2 

raffica massima 

6.4 

25 

8.6 

13 

14.8 

14 

13.7 13 

Radiazione globale (kJ/m z ) 








giornaliera media 

5048 


5052 


5722 


5453 

giornaliera massima 

7780 

25 

7901 

25 

9234 

25 

8947 25 

Nuvolosità (% ore di non sole) (') 





* 



media 

57 


56 


60 


57 

minima assoluta 

29 

18 

27 

3 

25 

3 

27 19 

n. giorni coperti (>90%) 

8 


6 


10 


9 

0 dati mancanti nella serie 

(') valore calcolato 






Febbraio 2002 

Vivaro 

Udine 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 



* 





totale 

98.4 


58.2 


72.0 


95.2 

max giornaliera 

33.4 

6 

31.4 

6 

17.8 

7 

28.8 7 

giorni pioggia (>1 mm) 

6 


5 


8 


10 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 








media 

5.3 


5.7 


6.0 


5.6 

minima assoluta 

-4.1 

25 

-2.9 

3 

-2.4 

25 

-3.1 25 

massima assoluta 

14.4 

2 

15.4 

2 

13.2 

7 

16.4 2 

Giorni caldi (max >30°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni freddi (min <0°) 

11 


6 


2 


6 

Giorni gelo (max <0°) 

0 


0 


0 


0 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 








media 

6.0 


5.5 


6.3 


5.8 

minima assoluta 

4.0 

3 

3.4 

3 

4.3 

25 

3.9 25 

massima assoluta 

7.8 

10 

7.6 

10 

7.8 

28 

7.2 28 

Vento 10 m (m/s) 







* 

medio 

2.0 


2.0 


2.6 


2.6 

raffica massima 

12.3 

24 

17.3 

15 

20.7 

15 

19.9 15 

Radiazione globale (kJ/m 2 ) 





* 



giornaliera media 

5434 


4958 


4750 


5262 

giornaliera massima 

12558 

22 

13296 

22 

14735 

22 

14368 22 

Nuvolosità (% ore di non sole) (’) 





* 



media 

66 


70 


76 


72 

minima assoluta 

24 

24 

22 

22 

22 

22 

21 22 

n. giorni coperti (>90%) 

11 


12 


15 


13 

0 dati mancanti nella serie 

(') valore calcolato 






registrate giornate con minime inferiori allo 
zero. 

Le piogge sono risultate abbastanza ben 
distribuite nel corso del mese; in totale si sono 
contate 6-9 giornate di pioggia con una plu¬ 
viometria totale mensile intorno ai 70-100 
mm. 

Le piogge e le temperature abbastanza 
elevate hanno favorito lo sviluppo dei cereali 
autunno-vernini. 

Marzo 

Infine per quanto riguarda il mese di marzo 
il primo dato meteorologico che salta agli oc¬ 
chi sono le scarse piogge. Su tutta la pianura 
regionale le precipitazioni sono risultate da un 
terzo a un quarto della piovosità tipica e si è 
contato un solo giorno di pioggia significativa, 
contro i 7 giorni della media climatica. 

È da segnalare comunque che piovosità 
così ridotte si possono registrare ogni 6/7 an¬ 
ni e quindi il fenomeno non è ancora da rite¬ 
nersi eccezionale. 

Più inusuale risulta invece la somma delle 


Tabella 
riassuntiva 
dell’anda¬ 
mento 
meteoro¬ 
logico nel 
periodo 
gennaio- 
marzo 2002, 
in quattro 
stazioni 
significative 
della pianura 
friulana. In 
corsivo il 
giorno 


Marzo 2002 

Vivaro 

Udine 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 








totale 

44.8 


27.4 


1.2 


4.8 

max giornaliera 

26.8 

6 

13.2 

3 

0.6 

1 

3.0 6 

giorni pioggia (>1 mm) 

4 


5 


0 


2 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 








media 

9.9 


10.4 


10.2 


9.9 

minima assoluta 

-2.4 

25 

-2.3 

28 

-0.5 

25 

-1.8 28 

massima assoluta 

22.5 

22 

22.6 

22 

19.7 

11 

20.2 30 

Giorni caldi (max >30°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni freddi (min <0°) 

4 


4 


1 


2 

Giorni gelo (max <0°) 

0 


0 


0 


0 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 








media 

10.2 


9.3 


9.3 


8.4 

minima assoluta 

7.0 

1 

6.7 

28 

6.8 

25 

6.2 28 

massima assoluta 

13.8 

21 

12.4 

22 

12.6 

22 

11.3 22 

Vento 10 m (m/s) 







* 

medio 

2.4 


2.2 


2.9 


3.0 

raffica massima 

16.6 

24 

15.0 

23 

14.4 

24 

14.7 24 

Radiazione globale (kJ/m 2 ) 








giornaliera media 

13223 


13558 


14073 


14377 

giornaliera massima 

20124 

29 

21501 

29 

21605 

29 

22546 29 

Nuvolosità (% ore di non sole) (’) 




* 



media 

37 


35 


36 


36 

minima assoluta 

18 

25 

15 

25 

15 

25 

17 29 

n. giorni coperti (>90%) 

4 


4 


2 


2 


(*) dati mancanti nella serie 


(') valore calcolato 


Dati termopluviometrici 
registrati nella stazione 
di Udine - S. Osvaldo. 
Gennaio - marzo 2002 



piogge che si sono registrate da ottobre 2001 
a tutto marzo 2002. In sei mesi la pluviometria 
totale in pianura si è attestata intorno ai 200- 
300 mm, appena il 40% rispetto il dato clima¬ 
tico medio. Più scarse ancora sono risultate le 
piogge in montagna. 

A marzo le temperature minime nel corso 
della prima e seconda decade sono state di 1 - 
2 °C superiori alla media del periodo, mentre 
nella terza decade sono oscillate tra lo zero e i 
-2 °C. Le temperature massime sono state più 
elevate dei valori medi di 2-3 °C in tutte e tre le 
decadi. 

Si potrebbe quindi dire che le temperature 
hanno avuto un andamento rovesciato nel 
corso del mese con la terza decade sensibil¬ 
mente più fredda delle precedenti due. Si so¬ 
no verificati casi di gelate notturne che local¬ 
mente hanno provocato danni a peschi, albi¬ 
cocchi, susini e actinidia. 
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La grandine nel 2001 

F. Stei e A. Manzato 

Osservatorio Meteorologico dell’ARPA F-VG 


Nel 2001 si è tenuta la 14 a campagna di raccolta da¬ 
ti sulla grandine nella pianura del Friuli Venezia Giulia. 
Anche quest’anno i fenomeni di forte maltempo sono 
stati molto frequenti nella nostra regione e alcuni tra 
questi sono stati anche riportati dai mass-media. Tra 
questi vanno ricordati il tornado del 26 marzo a Villalta 
di Fagagna e gli episodi di forte maltempo a Sacile e 
Azzano Decimo, rispettivamente il 5 e 9 agosto. 

Anche dal punto di vista della grandine il 2001 è sta- 

Fig. 1 - Numero di giorni di grandine nei vari mesi del 2001. La linea 
spezzata mostra l'andamento medio negli anni dal 1988 al 2000 


Nella figura 2 si osserva che le grandinate del 2001 
hanno colpito un numero di pannelli grossomodo nella 
media rispetto agli anni passati, infatti gli istogrammi 
dei vari mesi stanno un po’ sopra e un po’ sotto alla li¬ 
nea spezzata. Per questo, vista la regolarità della rete 
di rilevamento della grandine, possiamo affermare che 
le grandinate del 2001 hanno avuto un’estensione nel¬ 
la norma. 

Per quanto riguarda la percentuale di pannelli colpi¬ 
ti nelle varie fasce orarie, questa si è distribuita come 
indicato in figura 3. Come si può vedere, la percentua¬ 
le più alta di pannelli colpiti si ha nella fascia oraria se¬ 
rale (18:00-24:00). Spiccano rispetto alla media 
l’alta percentuale di pannelli colpiti nella fascia 
notturna (24:00-06:00), dovuta prevalentemen¬ 
te all’episodio del 20 luglio, e la bassa percen¬ 
tuale nella fascia pomeridiana (12:00-18:00). 

Analizzando nel dettaglio le grandinate del 
2001 si riscontra che quella più estesa è avve¬ 
nuta il 18 maggio sera con 34 pannelli colpiti, 
per un’estensione di ca. 540 km 2 interessati 
dall’evento. Le zone più colpite sono quelle vi¬ 
sibili nella figura 4 lungo la Pedemontana Occi¬ 
dentale e l’Isontino. Fortunatamente in questo 
periodo dell’anno le colture agrarie non sono 
così sensibili alla grandine e quindi i danni sono 
stati contenuti. Non così, purtroppo, con le al¬ 
tre due grandinate molto estese del 2001 : quel¬ 
la del 17 giugno e quella del 20 luglio, entram¬ 
be con 32 pannelli colpiti (rappresentativi di ca. 
510 km 2 ). Domenica 17 giugno anche la città di 
Udine si è svegliata sotto la grandine, che poi 
si è ripetuta nel pomeriggio colpendo nuova¬ 
mente nel triangolo tra Palmanova, Fagagna e 
Cividale. 

L’episodio grandinigeno della notte tra 19 e 
20 luglio era inserito in un periodo molto lungo 
di temporali: basti pensare che dalle 10 di mat¬ 
tina del 19 fino alle 8 di mattina del 20 in ogni 
ora ci sono stati dei fulmini caduti nella nostra 



apr mag giu lug ago set 



Fig. 2 - Numero di pannelli colpiti in 
media, per giorno di grandine, nei va¬ 
ri mesi del 2001. La spezzata mostra 
l'andamento medio nel periodo 1988- 
2000 

Fig. 3 - Percentuale di 
pannelli colpiti nel 2001 
nei diversi momenti della 
giornata. 

to un anno abbastanza attivo. Tra aprile e settembre 
si sono avuti 66 giorni di grandine (contro la media 
regionale di 55 giorni), distribuiti nei vari mesi come 
mostrato in figura 1. Come si può vedere, il numero 
di giorni di grandine è stato inferiore alla norma nel 
mese di aprile, e superiore alla norma nel mese di 
luglio. 
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regione! Nella figura 5 possiamo vedere una delle ore | 
di massima attività elettrica, con più di 2800 fulmini ca- | 
duti al suolo nel nord est tra le 04:30 e le 05:30 locali | 
del 20 luglio (dati forniti dal CESI/SIRF). Alle prime luci | 
dell’alba a Villa Manin di Passariano si è scoperto co¬ 
me il forte vento abbia rovesciato un secolare cedro su 
un Tempietto del 1800. Inoltre durante la giornata del 
19 altri 13 pannelli erano già stati colpiti dalla grandine, j 

Probabilmente i danni maggiori segnalati dai mass- j 
media sono stati provocati dal forte episodio tempora- ; 
lesco del 5 agosto, in cui sono stati riportati 24 pannel¬ 
li colpiti da grandine. 

In particolare poco dopo la mezzanotte del 4 ago- | 
sto a Sacile è stata segnalata la presenza di un torna- | 
do, anche se, vista l’ora notturna, non è stato possibi¬ 
le osservare visivamente l’imbuto. I danni riportati da | 
abitazioni, capannoni industriali e nei campi sono sta- ! 


Fig. 6 - 
Fotografia 
(Agenzia 
Anteprima, 
UD) dei 
chicchi di 
grandine 
raccolti a 
Taipana la 
mattina del 
5 agosto 
2001 


Fig. 5 - Immagine al canale Infrarosso del satellite METEOSAT alle ore 5 locali del 20 
luglio mattina con sovrapposti i fulmini (dati CESI) caduti tra le 4:30 e le 5:30 locali 
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Fig. 4 - Mappa della regione con i dati delle stazioni meteo 
dell’OSMER delle ore 21 locali, i fulmini (dati CESI) caduti tra 
le 20:30 e le 21:30 e i pannelli colpiti dalla grandine tra le 
18:30 (in blu) e le 21:30 (in giallo) 


ti tali da far concedere lo stato di cala¬ 
mità naturale. Il temporale è poi prose¬ 
guito verso nord-est, lungo la Pede¬ 
montana, arrivando fino nella zona di 
Tarcento. In particolare a Monteaperta 
la grandine caduta al suolo è stata di 
dimensioni particolarmente grandi: in¬ 
fatti sono stati trovati dei chicchi di cir¬ 
ca 5 cm di diametro e con un peso di 
circa 60 grammi. Chicchi un po’ più 
piccoli sono visibili nella fotografia di 



figura 6 scattata la mattina del 5 ago¬ 
sto a Taipana. 

Un altro stato di calamità naturale è 
stato concesso per la zona di Mossa 
(tra Capriva e Gorizia) per il forte episo¬ 
dio di maltempo che il 29 luglio ha de¬ 
vastato i vigneti del Collio. Nonostante 
l’episodio grandinigeno fosse molto lo¬ 
calizzato (sono stati colpiti solo 9 pan¬ 
nelli, tutti in quella zona) la forza scate¬ 
nata dal temporale è stata tale da ab¬ 
battere il palo alto lOm della stazione 
dell’OSMER di Capriva. La perturbazio¬ 
ne è stata notata anche dai bagnanti 
della spiaggia di Ugnano dove il forte 
vento associato al temporale ha creato 
non poco scompiglio. 


Si ringrazia l’Aeronautica Militare, il CESI e i 
collaboratori della rete di rilevamento grandine 
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120 anni deH’I.P.S.A.A. di Pozzuolo del Friuli 


Incontro di tutti gli ex alunni, ex docenti e personale dell’Istituto Professionale di Stato per 
l’Agricoltura e l’Ambiente di Pozzuolo del Friuli in occasione della festa per i 120 anni dalla 
fondazione. 

Sabato 11 maggio 2002 

dalle ore 10.30 

presso l’IPSAA “Sabbatini” di Pozzuolo del Friuli (UD) 
via delle Scuole 10 

per informazioni: Tel. 0432 669025, e-mail ipsaa.sabbatini@libero.it 


Giornata monotematica sul Sauvignon Blanc 

L’ERSA, in collaborazione con l’Assoenologi regionale, organizza una giornata di studio rivolta 
ad enologi - enotecnici, aziende vitivinicole e vivaistiche regionali. Verranno degustati una trenti¬ 
na di vini provenienti da aziende vitivinicole regionali, nazionali, francesi, statunitensi, cilene, is- 
draeliane e neozelandesi. Alla giornata di studio saranno ammessi un massimo di 100 parteci¬ 
panti; è prevista una quota di adesione. 


12 luglio 2002 

Hotel “La di Moret” Udine 

Le diverse espressioni qualitative del Sauvignon Blanc in alcuni ambienti italiani 
Attilio Scienza, Lucio Brancadoro, Luca Toninato - Università di Milano 

Il modello Sauvignon in Friuli Venezia Giulia: esperienze produttive 

Roberto Zironi, Franco Battistutta - Università di Udine 

Giovanni Colugnati - ERSA, Centro Pilota per la Vitivinicoltura - Gorizia 

La componente aromatica del Sauvignon Blanc: l’esperienza francese 
Denis Dubourdieu - Università Victor Segalen - Bordeaux 2 (F) 

L’enografia del Sauvignon nel mondo 

Riccardo Cotarella - enologo - Montefiascone (VT) 

Per informazioni: p.a. Aldo Tarlao - ERSA, Servizio Divulgazione e Aggiornamento Tecnico, 
Tel. 0481 386572 




Ente Regionale 
per la Promozione 
e lo Sviluppo dell’Agricoltura 
del Friuli-Venezia Giulia 

34170 Gorizia 
Via Montesanto, 15/6 
Tel. 0481 3861 






